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Peu  de  pays,  à  étendue  égale,  présentent  autant  que  le  Portugal  des  aspects 
divers  de  la  nature,  nous  montrent  des  différences  aussi  sensibles  dans  les  flores 
spontanées  locales,  une  variété  aussi  grande  dans  le  régime  et  les  pratiques  agri- 
coles. Un  voyageur,  qu'on  supposerait  transporté  subitement  du  centre  du  Minho 
au  centre  de  l'Alemtejo,  se  croirait  à  des  milliers  de  lieues  de  son  point  de  départ. 

Il  avait  quitté  une  région  ondulée,  à  horizons  généralement  limités,  d'un 
vert  très-varié.  Dans  des  vallées  étroites,  où  pas  une  miette  de  terre  n'est  né- 
gligée, le  vert  brillant  du  maïs,  le  vert  frais  des  petits  prés  humides,  est  encadré 
le  long  des  haies  vives  par  la  vigne  grimpant  aux  arbres;  et,  sur  les  pentes,  le 
vert  gai  des  grands  chênes  à  feuilles  caduques,  le  vert  noir  des  pins,  viennent 
enclore  ce  paysage  restreint.  Des  paysans  et  des  paysannes,  car  la  femme  tra- 
vaille autant  et  plus  que  l'homme,  cultivent  leurs  champs,  isolés  où  par  tout  pe- 
tits groupes  de  la  même  famille.  Dans  les  prés  ruminent  deux  ou  trois  bœufs  lui- 
sants et  déjà  gras,  tandis  que,  plus  haut,  sur  les  collines,  entre  les  grands 
ajoncs  à  fleurs  d'or  et  la  bruyère  fleurie  d'un  rose-violet,  passent  les  petits  trou- 
peaux de  la  petite  culture  ■ — une  demi-douzaine  de  vaches,  ou  une  vingtaine  de 
moutons,  confiés  à  la  garde  d'un  tout  jeune  garçon,  ou  d'une  toute  jeune  fille. 
Partout  l'empreinte  de  la  culture  divisée,  morcelée  à  l'extrême,  faisant  vivre  tant 
bien  que  mal  le  paysan,  peu  progressive,  mais  excessivement  soignée  par  le  tra- 
vail manuel. 

Transporté  en  Alemtejo,  notre  voyageur  imaginaire  aurait  l'impression  de  se 
trouver  dans  une  contrée  éloignée.  Le  paysage  change,  plus  aride  et  plus  large. 
Le  ton  est  moins  intense,  car  les  trois  arbres  dominants,  l'olivier  et  les  deux 
chênes  a  feuilles  persistantes,  ont  tous  les  trois  un  vert  un  peu  éteint,  bleuâtre 
dans  l'olivier,  brunâtre  dans  le  chêne  liège,  et  surtout  dans  le  chêne  vert.  La 
lande  inculte,  avec  ses  grands  cistes  glauques,  avec  ses  lavandes  argentées,  est 
aussi  un  peu  grise.  Vers  la  fin  de  l'été,  les  chaumes  d'énormes  champs  de  blé 
jaunissent  à  perte  de  vue;  et  les  grandes  prairies  naturelles  jaunissent  aussi,  très- 
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pâles  sous  le  bleu  violent  du  ciel.  C'est  peut-être  triste,  mais  c'est  très-grand. 
Les  têtes  de  bétail  isolées  ou  par  petits  groupes  n'existent  pas  ici;  maintenant 
ce  sont  de  grands  troupeaux  de  bœufs  ou  de  vaches  à  pelage  rouge  pâle,  de  la 
couleur  du  blé,  comme  disent  les  gens  du  pays,  ou  d'interminables  troupeaux 
de  moutons  noirs,  sous  la  garde  de  bergers  à  moitié  nomades.  L'homme  est  re- 
lativement rare;  on  ne  voit  plus  le  paysan  à  chaque  bout  de  champ;  mais  à 
peine,  très-distancés,  quelques  bergers  et  quelques  vachers  pittoresques.  Seule- 
ment, quelquefois,  on  aperçoit  au  loin  des  équipes  de  centaines  d'ouvriers,  tra- 
vaillant la  terre  pour  le  compte  des  grands  propriétaires.  C'est  la  grande,  la 
très-grande,  la  trop  grande  culture  peut-être,  progressive  cependant  et  riche  par 
des  produits  variés,  le  blé,  l'huile,  le  liège,  la  laine,  les  grands  élevages  de  co- 
chons. 

Nous  avons  cherché  dans  le  Minho  et  l'Alemtejo  des  points  extrêmes  de 
comparaison;  mais,  hors  de  là,  combien  d'aspects  intéressants  et  divers  de  la 
culture  portugaise.  La  région  qui  produit  les  vins,  dits  de  Porto,  le  long  du  Dou- 
ro;  les  grandes  régions  vinicoles  du  centre;  l'exploitation  pastorale  des  monta- 
gnes du  nord;  la  vallée  moyenne  du  Tage,  avec  ses  riches  alluvions,  ses  vastes 
champs  de  blé,  ses  nombreux  élevages,  autant  de  tableaux  à  tracer,  tous  diffé- 
rents e  tous  caractéristiques.  Et  l'Algarve  encore,  ressemblant  au  Minho  par  sa 
population  nombreuse  et  par  sa  petite  culture;  mais  animé,  comme  vivifié  par 
la  chaleur  plus  grande,  avec  ses  cultures  et  ses  industries  agricoles  très-spécia- 
les, l'amandier,  le  figuier,  le  caroubier,  le  travail  des  feuilles  du  palmier  nain. 


Un  simple  regard,  jette  sur  une  carte  géographique,  nous  explique  cette  va- 
riété d'aspects  de  notre  pays,  car  le  Portugal,  quoique  petit,  appartient  à  trois 
grandes  régions  botaniques  —  et  aussi  agricoles,  l'agriculture  n'est  que  de  la  bo- 
tanique appliquée — appartient,  disions-nous,  à  trois  régions  botaniques  parfaite- 
ment tranchées. 

Le  littoral  de  l'Algarve  touche,  non  pas  à  la  Méditerranée,  mais  à  ce  grand 
golphe  entre  l'Europe  et  l'Afrique,  qui  est  déjà  presque  la  Méditerranée  à  notre 
point  de  vue  actuel.  Là,  on  est  dans  la  région  méditerranéenne,  qui  part  du  Por- 
tugal, embrasse  le  littoral  de  l'Espagne  et  de  la  France,  le  midi  de  l'Italie,  la 
Grèce  et  encore  les  côtes  de  Syrie  et  de  Palestine;  puis,  revenant  par  le  sud, 
laissant  de  côté  l'Egypte  où  l'influence  du  Nil  est  prépondérante,  et  Tripoli  où 
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le  désert  touche  à  la  mer,  vient  se  continuer  par  la  Tunisie,  l'Algérie  et  le  Ma- 
roc du  nord,  jusqu'à  l'océan.  L'influence  énorme  et  surchauffante  du  Sahara,  tem- 
pérée plus  ou  moins  par  la  mer  intérieure  et  intermédiaire,  régit  le  climat,  la  vé- 
gétation et  la  culture  de  toute  cette  grande  division  botanique,  une  des  mieux 
définies  du  globe.  En  Algarve  et  en  Alemtejo  même  on  est  encore  en  Afrique. 
Les  arabes  et  les  berbères,  en  travessant  le  Détroit  pour  conquérir  l'Espagne, 
se  sont  trouvés  chez  eux.  C'était  le  même  paysage  un  peu  aride,  le  même  ciel 
bleu,  les  mêmes  grandes  forêts  de  chênes  lièges  qu'ils  connaissaient  de  l'Atlas, 
les  bois  d'oliviers  qu'ils  laissaient  a  Tlemcen.  Ils  étaient  familiers  avec  tous  les 
produits,  ils  en  savaient  les  noms  dans  leur  langue.  Ils  en  ont  laissé  quelques- 
uns,  par  exemple  celui  de  l'huile,  que  nous  appelons  aqeite,  excepté  quand  il  sert 
a  des  usages  religieux,  car  alors  il  conserve  son  vieux  nom  latin,  os  santos  oleos, 
l'huile  sainte. 

Quoique  l' Algarve  et  la  plus  grande  partie  de  l'Alemtejo  appartiennent  à  la 
région  méditerranéenne,  les  caractères  de  cette  région  y  sont  un  peu  moins  bien 
définis,  que  dans  la  partie  de  l'Espagne,  qui  va,  par  exemple,  de  Gibraltar  à  Al- 
meria.  Cela  tient  à  deux  causes  :  d'abord  à  ce  que  la  surface  d'eau,  qui  est  in- 
termédiaire entre  cette  partie  de  l'Espagne  et  l'Afrique,  est  de  beaucoup  inférieure 
a  celle  qui  sépare  la  côte  de  l' Algarve  de  la  côte  africaine  ;  ensuite,  à  ce  que  cette 
surface  d'eau,  à  l'orient  du  Détroit  est  la  Méditerranée,  tandis  qu'en  dehors  il 
y  a  l'Océan.  Nous  avons  pu  dire,  que  le  golphe  entre  l'Europe  et  l'Afrique  est 
presque  la  Méditerranée,  oui  presque,  mais  pas  tout  à  fait.  Devant  l'Algarve  il  y 
a  l'Atlantique,  les  vents  et  les  houles  du  large  qui  rafraîchissent  l'eau,  et  qui 
s'affaiblissent  au  delà  de  Gibraltar.  D'ailleurs,  le  midi  du  Portugal  étant  à  l'ex- 
trême occident  de  la  région,  il  est  tout  naturel  de  n'y  pas  rencontrer  ses  caractè- 
res les  plus  purs,  car  dans  toutes  les  régions,  botaniques,  climatériques  ou  autres, 
les  caractères  s'atténuent  à  leurs  extrémités. 

En  remontant  vers  le  nord,  le  long  de  la  côte  ouest,  l'influence  de  l'océan 
augmente,  et  finit  par  dominer  toutes  les  autres.  L'Atlantique  avec  son  courant, 
qui  nous  arrive  d'Amérique  comme  un  collossal  fleuve  d'eau  tiède,  coulant  entre 
des  rives  liquides,  régit  tout  le  climat  de  l'Europe  occidentale.  Et,  tandis  que 
l'action  du  Sahara  est  excessive,  cette  nouvelle  action  est  toute  d'équilibre.  La 
température  diminue  et  surtout  les  moyennes  des  saisons  extrêmes  se  rappro- 
chent; l'humidité  et  les  pluies  augmentent  et  surtout  se  distribuent  plus  réguliè- 
rement. Ainsi  s'établit  la  grande  région  occidentale,  avec  ses  températures  éga- 
les, son  humidité  constante,  son  ciel  brumeux.  Partant  du  Minho,  disons  d'une 
manière  plus  générale,  de  la  côte  nord  du  Portugal,  cette  région  comprend  la 
Galice,  la  Bretagne,  la  pointe  sud-ouest  de  l'Angleterre,  et  l'Irlande  brumeuse 
et  arrosée  par  de  longues  pluies,  la  verte  Erin,  où  fleurit  le  shamrock  dans  les 
prés  toujours  verts.  Le  Minho  appartient  sans  conteste  a  cette  région,  mais  il  est 
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placé  a  son  extrémité  méridionale,  comme  l'Algarve  à  l'extrémité  occidentale  de 
la  sienne;  et  ainsi  il  n'en  a  pas  non  plus  les  caractères  bien  tranchés. 

Le  long  de  sa  frontière  orientale,  le  Portugal  touche  au  plateau  central  de 
la  Péninsule  ibérique;  même  une  de  ses  grandes  provinces,  si  bien  nommée 
Traz-os-Montes  (derrière  les  montagnes),  fait  partie  de  ces  hautes  terres.  Là  en- 
core, on  trouve  un  aspect  de  la  nature  tout  particulier.  Le  climat  devient  conti- 
nental et  excessif.  Il  y  fait  très-froid,  et  il  y  fait  très-chaud.  L'air  est  sec,  car 
les  vents,  venant  des  mers  environnantes,  ont  déposé  leur  humidité  sur  les  ver- 
sants des  montagnes,  qui  entourent  le  plateau.  Vers  le  centre  de  l'Espagne  ces 
caractères  sont  marqués  à  l'extrême.  La  terre  est  sèche,  cuite  par  le  soleil 
implacable,  jaunie,  d'un  jaune  de  glaise  ;  et  les  villages,  jaunes  aussi,  se  distin- 
guent à  peine  du  sol  où  ils  sont  bâtis.  Et  malgré  cette  aridité,  ou  à  cause  même 
de  cette  aridité,  le  paysage  y  est  très-beau,  avec  de  grandes  lignes  simples,  très- 
nobles,  pour  ainsi  dire  héroïques.  On  comprend,  que  le  Cid  se  soit  battu  dans 
ces  grandes  plaines  de  Castille  ;  on  comprend,  que  Cervantes  ait  placé  dans  les 
plaines  de  la  Manche  son  D.  Quixote,  pour  y  promener  sa  douce  et  généreuse 
folie.  Si  toute  la  province  de  Traz-os-Montes,  et  une  partie  de  celle  de  Beira, 
appartiennent  a  cette  région  centrale  de  la  Péninsule,  il  est  facile  de  comprendre 
qu'on  ne  peut  pas  y  rencontrer  les  caractères  typiques  de  la  partie  espagnole.  Ici 
encore,  la  partie  portugaise  est  l'extrémité,  la  zone  frontière  occidentale  des  grands 
plateaux,  et  participe  de  beaucoup  de  traits  de  la  bande  littorale  de  l'ouest. 

On  voit  donc,  que  sur  le  sol  portugais  viennent  se  toucher  trois  ériormes  ré- 
gions, à  caractères  distincts,  et  même  opposés:  celle  des  hauts  plateaux  de  la 
partie  centrale  de  la  Péninsule  ibérique;  celle  de  la  côte  ouest  de  l'Europe,  qui 
va  du  Portugal  jusqu'en  Irlande;  celle  du  bassin  méditerranéen,  qui  s'étend  du 
cap  S1  Vincent  à  la  Palestine.  En  se  touchant,  ces  régions  se  modifient,  ou  plutôt 
se  pénétrent  mutuellement,  créant  des  zones  de  transition,  plus  ou  moins  éten- 
dues, plus  ou  moins  nombreuses. 

En  général  les  transitions  sont  très-graduelles.  Quand  on  va  de  l'Alemtejo 
au  Minho,  que  tout  à  l'heure  nous  avons  pris  comme  types  extrêmes,  les  change- 
ments se  présentent  sur  ce  long  parcours  d'une  manière  presque  insensible. 
Quelques  arbres  du  midi  deviennent  rares  et  disparaissent  peu  à  peu;  d'autres 
espèces  les  remplacent.  Les  champs  se  rétrécissent.  Le  maïs  y  fait  son  appari- 
tion, d'abord  à  côté  des  autres  céréales,  puis  dominant,  puis  presque  exclusif.  Le 
paysan  devient  plus  nombreux,  plus  éparpillé  sur  les  routes  et  dans  les  champs. 
Mais  la  transition  est  tellement  lente,  tellement  ménagée  —  pour  employer  ce 
terme  de  théâtre,  —  qu'en  arrivant  au  bout  du  voyage  on  est  tout  étonné  de  trou- 
ver que  le  changement  a  été  radical.  Au  fond  toute  la  partie  moyenne  du  pays 
n'est  qu'une  série  de  transitions  entre  la  nature  méditerranéenne  du  midi  et  la 
nature  océanique  du  nord. 
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Quelquefois,  plus  rarement,  les  transitions  sont  brusques.  En  traversant 
les  cols  du  Marâo,  on  laisse  derrière  soi  à  quelques  kilomètres  de  distance  la 
culture  et  le  paysage  du  Minho,  et  on  entre,  pour  ainsi  dire,  de  plain-pied  dans 
la  nature  toute  différente  de  Traz-os-Montes.  Puis,  poussant  un  peu  plus  loin, 
vers  le  centre  de  la  province,  du  côté  de  Mirandella,  on  voit  réapparaître  quel- 
ques formes  végétales  du  midi  et  du  centre.  L'olivier,  par  exemple,  qu'on  peut 
rencontrer  même  au  Minho,  mais  rare,  malingre,  souffrant  évidemment  de  l'excès 
d'humidité,  reprend  ici  toute  la  vigueur  qu'il  a  dans  l'Alemtejo.  Même,  dans  les 
pentes  abrités  du  Douro,  à  l'orient  de  son  affluent  le  Sabor,  on  retrouve  des 
plantes,  qui  n'ont  de  l'importance  agricole  que  là  et  dans  l'Algarve,  tout  à  fait 
aux  deux  extrémités  du  pays;  le  figuier  et  surtout  l'amandier  donnent  ici  des  pro- 
duits de  beaucoup  de  valeur.  C'est  un  fait  d'enclave  agricole,  très-intéréssant,  et 
purement  déterminé  par  des  conditions  orographiques  tout  particulières. 

Ainsi,  les  trois  grands  facteurs  du  climat  portugais,  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut,  se  mêlent  et  se  pénétrent  de  manières  différentes,  graduellement  ou 
brusquement,  selon  le  relief  des  montagnes,  selon  les  coupures  des  grands  fleu- 
ves, serrés  dans  des  gorges  étroites  comme  le  Douro,  ou  coulant  dans  de  vastes 
vallées,  largement  ouvertes  à  l'influence  de  la  mer,  comme  le  Tage.  De  là  résul- 
tent les  mille  conditions  variées  de  l'agriculture  de  notre  sol.  Et  de  la  dépend 
aussi  le  charme  particulier  de  notre  paysage,  si  changeant  et  si  vague,  très-mé- 
ridional e  très-net  par  certains  côtés,  mais  ayant  aussi  les  horizons  brumeux, 
les  formes  indistinctes,  les  ciels  à  teintes  neutres,  très-fines,  un  peu  brouillées, 
des  côtes  de  l'océan. 

Il  y  a  une  quarantaine  d'années,  le  savant  et  regretté  professeur  Andrade 
Corvo  avait  le  premier  établi  l'existence  d'un  certain  nombre  de  régions  cultura- 
les,  les  rattachant  plus  ou  moins  clairement  aux  grandes  causes  que  nous  venons 
d'énumerer.  Trois  de  ses  divisions  correspondaient  à  l'influence  prépondérante  de 
chacun  des  trois  grands  facteurs  du  climat,  tandis  que  la  quatrième  reliait  les 
premières  et  participait  de  leurs  caractères  l.  Plus  tard,  l'éminent  sylviculteur, 
M.  Barros  Gomes,  a  repris  ce  travail,  le  remaniant,  y  introduisant  de  nouvelles 
divisions  et  sub-divisions,  tout  en  respectant  ses  linéaments  principaux 2  ;  mais 
nous  n'avons  pas  à  nous  en  occuper  ici,  car  cette  question  fera  plus  loin  l'objet 
d'une  étude  spéciale. 


i  Relatorio  e  projecto  de  lei  sobre  o  commercio  dos  cereaes,  1864,  p.  8.- — Déjà,  quelques  an- 
nées auparavant,  il  avait  présenté  les  mêmes  idées  dans  un  autre  travail  qu'il  m'a  été  impossible 
de  trouver  et  de  consulter. 

2  Condiçôes  florestaes  de  Portugal,  1876. —  La  nécessité  de  faire  coincider  les  limites  de  ces 
régions  avec  celles  des  provinces  et  des  divisions  administratives,  afin  de  profiter  des  données 
statistiques  et  autres,  y  introduit  toujours  des  causes  d'erreur. 
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Le  cultivateur  ne  modifie  pas  son  climat,  il  le  subit.  A  part  des  arrosages, 
quelques  précautions  qui  appartiennent  plutôt  à  l'horticulture  qu'à  la  vraie  agri- 
culture, des  boisements  d'un  effet  problématique  et  dans  tous  les  cas  à  longue 
échéance,  il  n'a  aucune  influence  sur  les  lois  de  l'atmosphère,  qu'il  appelé  quel- 
ques fois  ses  caprices.  Des  quatre  éléments  de  la  vieille,  très-vieille,  Science, 
l'air  est  le  plus  insaisissable. 

La  terre  est  mieux  domptée,  depuis  les  milliers  d'années  que  l'homme  la 
travaille,  la  façonne,  la  pétrit,  l'amende  de  cent  manières  différentes.  On  peut 
rendre  productif  un  sol  très-ingrat.  Cependant  il  y  aura  toujours  de  bonnes  et  de 
mauvaises  terres;  des  terres  faciles  et  des  terres  difficiles  à  cultiver.  Et,  comme 
les  qualités  du  sol  arable  dépendent  de  la  constitution  géologique  de  la  con- 
trée, la  géologie  aura  toujours  une  énorme  importance  dans  toutes  les  questions 
agricoles,  dans  la  formation  et  les  limites  des  grandes  régions  culturales,  comme 
dans  toutes  les  autres. 

Seulement,  il  est  très-difficile  de  se  rendre  compte  de  son  action  d'une  ma- 
nière qui  soit  en  même  temps  exacte  et  générale.  Il  serait  impossible  de  tracer 
ici  de  grandes  lignes,  comme  nous  avons  taché  de  le  faire  pour  le  climat.  Certai- 
nement, les  formations  géologiques  ce  sont  succédées  selon  des  lois  fixes  et  dé- 
finies ;  mais  la  manière  dont  elles  affleurent  à  l'époque  actuelle  se  présente  d'une 
façon  plutôt  capricieuse.  Des  lambeaux  de  terrains  de  très-différentes  natures, 
de  très-variables  dimensions,  se  mêlent  sans  ordre  apparent.  L'étude  ne  peut 
en  être  faite  qu'en  détail.  Du  reste  on  trouvera  cette  étude  plus  loin,  envisagée 
sous  ces  deux  points  de  vue  :  de  la  géologie  proprement  dite  ;  et  de  la  nature 
du  sol  arable. 

Nous  nous  bornerons  donc  ici  à  chercher  deux  ou  trois  exemples,  qui  nous 
fassent  comprendre  comment  les  actions  du  climat  et  de  la  géologie  peuvent  être 
concordantes  ou  discordantes.  Comment,  dans  le  premier  cas,  elles  tendent  à  créer 
les  régions  agricoles  les  mieux  définies  et  les  plus  uniformes;  comment,  dans  le 
second,  des  influences  perturbatrices  apparaissent  et  altèrent  l'unité  de  la  région. 

Le  premier  cas  se  présente  dans  le  Minho  d'une  façon  très-remarquable. 
Nous  avons  vu,  que  le  Minho  est  une  région  à  petite  propriété,  surtout  à  très 
petite  culture,  soignée  à  l'excès,  particulièrement  par  le  travail  manuel,  et  par 
des  procédés  plutôt  horticoles  qu'agricoles,  faisant  vivre  une  population  rurale 
nombreuse.  Nous  avons  cherché  l'explication  de  ces  faits  dans  le  climat;  et  l'ex- 
plication du  climat  dans  la  situation  de  cette  province:  la  côte  largement  ou- 
verte à  l'influence  presque  exclusive  de  l'Atlantique  ;  les  vents  du  SW.  y  amenant 
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l'humidité  du  large,  égalisant  la  température,  déposant  la  pluie  le  long  des  gra- 
dins, qui  s'en  vont  depuis  la  mer  jusqu'aux  plus  hauts  faîtes  des  montagnes  qui 
la  séparent  de  Traz-os-Montes.  Nous  trouvons  maintenant,  que  la  nature  du  sol 
y  est  presque  exclusivement  granitique.  Le  granité  se  décompose  en  général  as- 
sez facilement,  formant  des  terrains  relativement  profonds,  surtout  dans  les  val- 
lées. Ces  terrains  sont  spongieux,  meubles,  assez  riches.  De  plus,  la  partie  dé- 
composée forme  des  réservoirs,  d'où  l'eau  coule  sur  le  granité  compact  sous- 
jacent,  presque  imperméable,  ce  qui  donne  lieu  à  l'apparition  de  sources  nom- 
breuses, quoique  pas  très-abondantes.  Voici  notre  paysan  en  face  de  terrains 
meubles,  facilement  travaillés  à  la  main  et  à  la  bêche;  et  en  face  de  sources, 
que  pendant  l'été  il  emploie  soigneusement  en  irrigations,  car  le  paysan  du  Mi- 
nho,  s'il  ne  néglige  pas  une  miette  de  terre,  ne  perd  pas  non  plus  une  goutte 
d'eau.  Ici  donc,  les  actions  du  climat  et  de  la  constitution  géologique  sont  abso- 
lument concordantes.  Toutes  les  deux  tendent  à  imprimer  le  même  cachet  à  la 
culture,  ce  qui  fait  que  le  Minho  est  certainement  la  plus  uniforme  et  la  plus  net- 
tement caractérisée  des  régions  agricoles  du  Portugal  '. 

Cherchons  maintenant  des  exemples  de  non  concordance.  Quand  on  part  du 
Barreiro  par  le  chemin  de  fer  de  Béja,  on  traverse  jusqu'à  Vendas  Novas  une 
large  zone  de  sables  pliocènes,  qui  passait  à  bon  droit  il  y  quelques  années  pour 
être  une  des  contrées  les  plus  incultes  et  les  plus  ingrates  de  tout  le  pays.  On 
l'attaque,  cependant,  aujourd'hui  de  tous  les  côtés,  et  dans  une  vingtaine  ou  une 
trentaine  d'années  toute  la  lande  sera  certainement  mise  en  culture.  Mais,  reve- 
nons à  notre  sujet.  Vers  Vendas  Novas,  on  passe  des  sables  pliocènes  aux  con- 
glomérats miocènes,  et  tout  de  suite  l'aspect  change.  Les  pins  disparaissent,  et 
les  forêts 2  de  chênes  lièges  et  de  chênes  verts,  tout  à  fait  typiques  de  l'Alemtejo, 
commencent  là.  La  végétation  spontanée  devient  tout  autre;  le  chêne  nain,  les 
bruyères,  le  petit  ciste  à  feuilles  d'halime,  qui  formaient  le  fond  de  la  lande  plio- 
cène, cessent  tout  à  coup;  le  grand  ciste  visqueux  les  remplace.  Le  climat  est 
absolument  le  même.  On  pourrait  penser  à  l'éloignement  de  la  mer,  qui  a  de 


'  En  y  reliant  une  partie  considérable  de  la  Beira.  Les  granités  du  côté  de  Vizeu 
continuent  le  Minho,  tant  sous  le  point  de  vue  de  la  constitution  géologique,  que  par  le  climat, 
tandis  que  les  granités  de  Lamego  à  Pinhel  sont  déjà  dans  la  partie  de  la  Beira,  qui,  par  le  cli- 
mat, se  relie  à  Traz-os-Montes. 

2  Le  mot  forêt,  que  j'emploie  faute  de  mieux,  peut  donner  une  idée  fausse.  Le  chêne  liège 
et  le  chêne  vert  à  gland  doux  ne  forment  jamais  de  forêts  dans  le  vrai  sens  du  mot.  Jamais  on  n'y 
laisse  des  taillis  et  du  sous-bois  ;  cela  générait  la  croissance  et  l'extraction  du  liège.  Puis,  ces  ar- 
bres sont  cultivés  aussi  pour  leurs  glands,  comme  de  véritables  arbres  à  fruit.  Sauf  la  dimension 
de  l'arbre,  qui  est  quelquefois  très-grande,  cela  ressemble  beaucoup  plus  à  une  plantation  de 
pommiers  en  Normandie,  qu'aux  vrais  forêts  du  centre  de  l'Europe. 
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l'action  sur  certaines  plantes;  mais  cette  influence  se  ferait  sentir  d'une  manière 
graduelle,  et  non  pas  sur  une  ligne  très-nette,  comme  c'est  le  cas.  On  est  donc 
en  présence  d'un  changement  d'aspect  et  de  culture  tout  à  fait  indépendant  du 
climat,  et  uniquement  déterminé  par  la  nature  géologique  du  terrain.  A  Vendas 
Novas,  le  pliocène  est  très-pauvre,  et  le  miocène  n'est  pas  très-riche  non  plus  ; 
mais  dans  d'autres  cas  la  différence  est  encore  plus  sensible. 

Au  midi  de  Serpa,  on  voit  de  magnifiques  champs  de  blé,  des  bois  d'oliviers 
d'une  vigueur  exceptionnelle  sur  les  diorites  ;  puis,  vers  une  ligne  qui  passe  de 
Santa  Iria  à  S.  Braz,  on  entre  dans  les  schistes  paléozoïques,  et  tout  de  suite 
les  caractères  de  la  culture  changent;  rapidement,  subitement,  on  est  dans  la 
plus  ingrate  et  la  plus  pauvre  des  landes.  Au  midi  de  Bèja,  la  même  chose  se 
produit  d'une  manière  générale.  Les  diorites  fournissent  là  les  meilleures  terres  à 
blé  de  tout  l'Alemtejo,  peut-être  de  tout  le  pays.  Mais  vers  l'Algarve,  du  côté  de 
Castro  Verde  et  d'Almodovar,  on  est  dans  les  schistes  du  carbonique  inférieur, 
et  on  se  trouve  dans  une  région  de  très-pauvre  culture.  Le  climat  est  tout  pareil, 
identique  même.  Dans  cette  énorme  plaine,  qui  monte  graduellement  du  bassin 
supérieur  du  Sado  au  versant  nord  de  la  chaîne  de  l'Algarve,  plaine  à  peine  on- 
dulée, il  n'y  a  pas  un  cours  d'eau  d'une  certaine  importance,  pas  un  relief  de 
terrain  bien  marqué,  qui  puissent  le  faire  varier  sensiblement.  Donc,  les  différences 
agricoles  sont  dues  uniquement,  exclusivement  à  la  nature  géologique  du  sol.  Si 
l'on  supposait  les  diorites  affleurant  de  Béja  jusqu'en  Algarve,  le  Portugal  de- 
viendrait tout  de  suite  un  pays  exportateur  de  céréales.  De  larges  aspects  agrico- 
les, de  grands  faits  économiques,  peuvent  ainsi  dépendre  d'un  accident  géologique. 

En  résumé,  la  nature  géologique  du  sol  peut  agir  de  deux  manières  différen- 
tes sur  les  limites  et  les  caractères  des  grandes  régions  agricoles.  Ou  elle  est 
uniforme  sur  toute  la  région,  et  agit  dans  le  même  sens  que  le  climat,  et  alors 
la  région  en  devient  d'autant  plus  typique,  c'est  le  cas  d'une  façon  très-marquée 
dans  le  Minho:  ou  elle  n'est  pas  concordante,  et  crée  des  accidents  d'une  étendue 
variable,  qui  altèrent  l'unité  de  la  région,  sans  toutefois  la  détruire,  si  ce  n'est 
dans  des  cas  exceptionnels. 

Ajoutons  encore,  que  ces  accidents  dus  à  la  géologie  sont  un  peu  moins 
stables  que  tout  ce  qui  tient  directement  au  climat  et  à  l'orographie,  car  à  la 
longue  l'homme  peut  y  exercer  une  influence  beaucoup  plus  sensible. 


La  distribution  des  plantes  spontanées  à  la  surface  du  globe,  y  formant  des 
régions  botaniques,  est  un  fait  d'histoire  naturelle,  déterminé  par  des  causes  pu- 
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rement  naturelles.  La  distribution  des  plantes  cultivées  en  régions  agricoles  est 
encore  déterminée  par  des  causes  naturelles  ;  mais  l'homme  y  exerce  une  in- 
fluence active  depuis  les  temps  les  plus  reculés.  C'est  donc  un  fait  d'ordre  natu- 
rel, compliqué  par  des  faits  historiques. 

L'étude  de  ces  derniers  faits,  et  de  la  manière  dont  ils  ce  sont  succédés  sur 
notre  sol,  pourrait  être  le  sujet  d'un  ouvrage  intéressant;  mais  dépasserait  de 
beaucoup  les  limites  de  cette  Introduction.  D'un  autre  côté,  il  est  impossible 
de  résumer  d'une  manière  claire  et  exacte  des  questions  très-complexes,  très- 
obscures,  sur  la  plupart  desquelles  les  plus  savants  ne  sont  pas  d'accord.  Nous 
devons  donc  nous  borner  à  citer  à  peine  quelques  faits  plus  ou  moins  isolés, 
à  présenter  quelques  conclusions  plus  ou  moins  hasardées,  et  que  certainement 
une  étude  plus  complète  modifiera  profondément. 

En  laissant  de  côté  les  anciens  et  compliqués  mélanges  de  races,  qui  se  sont 
produits  sur  notre  sol,  il  nous  faut  cependant  parler  de  la  dernière  invasion,  celle 
des  arabes,  ou  plutôt  des  maures  '.  Les  maures  trouvèrent  établie  dans  la  Pénin- 
sule la  Monarchie  Visigothique  qui  semblait  très-forte.  Au  commencement  du 
vme  siècle,  la  fusion  des  races  qui  la  composaient  était  ou  paraissait  être  faite.  Par 
la  conversion  de  Recarède,  qui  abandonnant  l'arianisme  adopta  le  catholicisme, 
l'unité  de  religion  s'établit;  et  par  la  promulgation  au  vue  siècle  du  célèbre  Code 
Visigothique  ou  Forum  judicum,  l'égalité  des  visigoths  et  des  hispano-romains 
devint  un  fait,  au  moins  devant  la  loi.  Cette  monarchie,  qui  paraissait  ainsi  unie 
et  forte,  s'éffronda  cependant  aux  premières  attaques  des  musulmans.  En  très 
peu  d'années  la  conquête  de  l'Espagne  et  du  Portugal  était  presque  complète, 
celle  du  Portugal  complète  2,  et  il  ne  restait  plus  qu'un  petit  centre  de  réaction 
dans  les  âpres  montagnes  des  Asturies.  De  cet  effondrement  subit,  de  ce  man- 
que de  résistance,  il  résulta  que  les  horreurs  de  l'invasion  furent  certainement 
moindres,  que  ne  le  feraient  supposer  les  lamentations  de  quelques  Chroniques 
contemporaines,  de  celle  d'Isidore  de  Béja  par  exemple.  II  y  eut  sans]  doute  de 
sanglantes  batailles  perdues,  des  villes  prises  d'assaut,  des  chrétiens  massacrés, 
des  campagnes  dévastées;  mais  la  conquête,  disons  plutôt  l'occupatipn,  de  la 
Péninsule  fut  beaucoup  moins  violente  qu'on  ne  le  suppose  généralement.  De 
nombreux  chrétiens,  nommés  alors  mozarabes,  restèrent  sous  la  domination  des 
musulmans,  conservant  dans  beaucoup  d'endroits  une  certaine  liberté  de  leur 
culte,  et  des  églises  ouvertes.  Dans  le  midi,  soumis  par  la  conquête,  la  plus 


'  Nous  prenons  le  mot  Maures  dans  le  sens  que  lui  ont  toujours  donné  les  anciens  por- 
tugais, comme  signifiant  l'ensemble  des  musulmans  envahisseurs,  sans  distinction  de  race. 

2  II  est  presque  inutile  de  remarquer  que  le  Portugal  n'existait  pas,  et  que  nous  voulons 
simplement  dire,  toute  la  contrée  qui  est  aujourd'hui  le  Portugal. 
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grande  partie  des  terres  fut  distribuée  aux  arabes  et  aux  berbères;  mais  là  même, 
dans  les  terres  de  l'Etat,  les  paysans  chrétiens  et  leurs  enfants  furent  laissés  sur 
le  sol  pour  le  cultiver  —  on  les  appelait  beni-l-akhmas.  Et  dans  le  nord,  qui  se 
rendit  par  capitulation,  la  condition  des  chrétiens  fut  bien  plus  favorable  ;  ils  con- 
servèrent la  propriété  de  leurs  terres  et  de  leurs  arbres,  soumis  seulement  a  l'im- 
pôt foncier. 

Une  assez  nombreuse  population  rurale,  professant  la  religion  chrétienne  et 
appartenant  à  la  race  hispano-romaine,  continua  donc  à  occuper  et  à  cultiver  le 
sol  de  la  Péninsule.  Nous  disons  à  la  race  hispano-romaine,  car  c'était  elle  sur- 
tout qui  formait  le  peuple,  tandis  que  les  visigoths  appartenaient  "plutôt  alla  no- 
blesse, et  en  partie  emigrèrent  vers  le  nord,  pour  y  fonder  le  petit  royaume  des 
Asturies.  L'agriculture  des  hispano-romains  devait  être  très-simple,  très-rudi- 
mentaire.  très-barbare;  et  leurs  nouveaux  seigneurs,  les  arabes,  y  introduisirent 
de  nombreuses  modifications  et  améliorations.  La  civilisation  des  arabes  était 
certainement  inférieure  à  celle  des  chrétiens  par  le  côté  moral,  mais  infiniment 
supérieure  par  le  côté  matériel.  A  ne  parler  que  de  notre  sujet  spécial,  ils  con- 
naissaient des  pratiques  agricoles  et  surtout  horticoles  bien  plus  parfaites;  ils 
pouvaient  construire  des  engins  hydrauliques,  des  moulins  à  eau,  des  pressoirs; 
ils  savaient  bâtir  des  digues  et  distribuer  l'eau  en  arrosages  ;  ils  étaient  bien  plus 
habiles  dans  tous  ce  qui  touchait  à  l'élevage  des  animaux  domestiques.  Tout  cela 
était  certainement  encore  très-élémentaire,  mais  constituait  un  progrès  énorme 
sur  les  procédés  presque  sauvages  des  anciens  habitants.  Nous  avons  dans  un 
grand  nombre  de  mots  espagnols  et  portugais  dérivés  de  l'arabe,  des  preuves 
bien  évidentes  de  leur  influence  dans  l'amélioration  de  l'agriculture  et  des  petites 
industries  agricoles.  En  résumé,  les  maures  n'ont  pas  détruit  l'agriculture  de 
la  Péninsule,  au  contraire.  Dans  le  nord,  où  ils  ont  séjourné  bien  moins  long- 
temps, et  où  ils  ont  laissé  les  terres  aux  chrétiens,  se  contentant  de  recevoir  l'im- 
pôt, l'état  des  choses  n'aura  pas  beaucoup  changé.  Mais  dans  le  midi,  où  leur 
séjour  fut  plus  long  de  deux  ou  trois  siècles,  et  où  ils  se  firent  eux-mêmes  agri- 
culteurs, la  transformation  fut  certainement  très-grande. 

La  réaction  néo-gothique,  partant  du  petit  royaume  chrétien  des  Asturies,  se 
produisit  de  très  bonne  heure.  Déjà  à  la  fin  du  vme  siècle  des  expéditions  mili- 
taires parcouraient  toute  la  partie  nord-ouest  de  la  Péninsule;  et  pendant  le  ixe 
et  le  xe  le  progrès  des  armes  chrétiennes  devint  de  plus  en  plus  marqué.  Sans 
doute  il  y  eut  bien  des  oscillations,  bien  des  retours  offensifs  des  maures,  bien 
des  terres  gagnées,  puis  reperdues,  puis  regagnées;  mais,  peu  à  peu,  les  con- 
quêtes s'affermissaient.  Vers  la  fin  du  xe  siècle,  le  moine  de  Silos  indique  le  Douro 
comme  ligne  de  frontière  entre  les  états  chrétiens  et  les  musulmans;  mais  la 
vérité  est  que  cette  limite  était  placée  bien  plus  au  midi  quelques  années  aupa- 
ravant. La  fin  du  xe  siècle  fut  une  des  époques  les  plus  tristes  pour  les  chrétiens, 
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et  une  des  plus  brillantes  pour  les  arabes,  commandés  alors  par  le  célèbre  El-Man- 
sour.  Si  l'on  prend  les  choses  d'une  manière  plus  générale,  on  peut  dire  que  vers 
le  milieu  du  xe  siècle  toute  la  contrée  au  nord  du  Douro,  et  une  large  bande  de 
la  Beira  au  sud  de  ce  fleuve,  se  trouvaient  au  pouvoir  des  chrétiens,  seulement 
la  zone  au  sud  dju  fleuve  restait  bien  plus  exposée  aux  incursions  de  l'ennemi.  Il 
faut  donc  tâcher  de  nous  rendre  compte  de  l'état  de  cette  contrée,  c'est-à-dire, 
de  tout  ce  qui  devint  plus  tard  le  nord  du  Portugal. 

Ici  encore,  les  Chroniques  du  moyen  âge  nous  tracent  les  tableaux  les  plus 
sombres.  A  les  en  croire,  la  dévastation  était  complète  ;  tout  fut  brûlé  et  saccagé  ; 
les  habitants  massacrés  ou  emmenés  en  esclavage;  le  nord  devint  un  désert.  Il 
faut,  cependant,  beaucoup  rabattre  sur  ces  descriptions  terroristes.  Évidemment, 
quelques  villes,  comme  Coimbra,  furent  complètement  détruites,  les  châteaux  des 
seigneurs  démolis,  des  églises  et  des  monastères  brûlés.  Tout  ceci  frappait  for- 
tement les  imaginations,  surtout  les  imaginations  des  prêtres  et  des  moines,  qui 
en  général  écrivaient  les  Chroniques.  Mais  ce  qu'ils  n'ont  pas  dit,  et  ce  qui  doit 
être  la  vérité,  c'est  que  l'humble  population  rurale  échappa  par  son  humilité  même. 
Le  pauvre  mozarabe  de  sang  hispano-romain,  plus  ou  moins  mêlé  d'arabe,  et 
surtout  de  berbère,  simple  colon  ou  même  serf,  était  épargné  par  les  chrétiens 
dont  il  suivait  la  religion,  par  les  chefs  arabes  qui  l'avaient  gouverné  pendant  près 
de  deux  siècles.  On  lui  volait  son  bétail,  de  temps  en  temps  on  lui  brûlait  la 
moisson  ou  même  la  maison;  il  baissait  la  tête  et  continuait  à  piocher  son  champ. 
Ainsi,  la  terre  restait  plus  ou  moins  peuplée,  plus  ou  moins  cultivée.  On  a  déjà 
remarqué,  avec  beaucoup  de  justesse,  que  les  rois  chrétiens  néo-gothé,  appelés 
d'abord  rois  d'Oviedo,  puis  rois  de  Léon,  ont  conduit  une  guerre  très-active 
contre  les  musulmans  ;  qu'une  guerre  suppose  des  armées  ;  que  les  armées 
supposent  une  certaine  population  où  on  puisse  les  recruter;  et  qu'ainsi  il  est 
impossible  d'admettre  les  grandes  contrées  désertes,  décrites  par  les  chroni- 
queurs. Mais  nous  avons  mieux  que  ces  preuves  indirectes  ;  nous  avons  des  cen- 
taines de  documents,  démontrant  l'existence  d'une  population  rurale  assez  nom- 
breuse, et  qui  cultivait  avec  soin  des  champs  très-divisés. 

Vers  le  xie  siècle,  le  type  de  la  propriété  rustique  dans  le  nord,  c'est-à-dire 
dans  le  Minho  et  la  partie  attenante  de  la  Beira,  paraît  être  la  villa  '.  Ce  mot 
signifiait  alors  habituellement  une  maison,  une  habitation  isolée  dans  les  champs, 


«  Il  nous  est  impossible  de  citer  tous  les  ouvrages  où  sont  pris  les  faits,  présentés  d'une 
manière  très-générale  dans  cette  Introduction  ;  mais  nous  devons  dire,  cependant,  qu'un  grand 
nombre  nous  est  fourni  par  Alexandre  Herculano  dans  sa  classique  Historia  de  Portugal,  et 
surtout  par  M.  da  Gama  Barros  dans  son  excellent  travail,  Historia  da  administraçâo  publica 
em  Portugal,  nos  seculos  xn  a  xv. 
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entourée  par  les  cultures,  et  habitée  par  le  vilain  (villao),  qu'il  fût  propriétaire 
ou  simple  colon.  Cette  distribution  des  paysans  dans  de  nombreuses  maisonnetes 
éparses  existe  encore;  et  nous  pouvons  remarquer  en  passant,  que  l'éparpillé  - 
ment   des   habitations  rurales  est  généralement  attribué  a  une  sécurité  assez 
grande  ;  et  que,  cependant,  nous  le  trouvons  établi  déjà  au  midi  du  Douro  à  une 
époque  où  la  sécurité,  quand  aux  invasions  musulmanes,  n'existait  certainement 
pas.  Autant  que  l'on  peut  juger  par  les  indications  des  actes  et  contrats  de  la  vie 
privée,  les  champs  des  villas,  vers  le  xe  ou  xie  siècle,  devaient  être  de  dimensions 
assez  restreintes,  et  de  culture  assez  soignée.  Les  documents  nous  font  voir  qu'ils 
pouvaient  consister    en  terres  labourées  ou  en  friche,  terras  rubtas  uel  inrubtas  '  : 
en  vignes,  vineas:  en  jardins  potagers,  ortos  ortales:  en  plantations  d'arbres,  pom- 
miers, pruniers,  pumares  ameixinares:  en  bois  de  châtaigniers,  sautos.  Quelque- 
fois les  descriptions  sont  assez  minucieuses.  En  l'année  992,  un  testateur  lègue 
ses  biens  au  couvent  de  Lorvao;  il  les  tenait  d'un  de  ses  grands-pères,  nommé 
Abuzag,  évidemment  un  maure,  et  de  son  autre  grand- père,  nommé  Evictus,  qui 
devait  être  un  hispano-romain.  La  filiation  est  intéressante,  bien  de  l'époque,  nous» 
laissant  voir  comment  les  races  se  mêlaient;  mais  revenons  â  notre  sujet.  Le  tes 
tament  énumère,  entre  autres  domaines,  cinq  pommiers  dans  une  certaine  villa, 
quinze  pommiers  dans  une  autre,  une  vigne,  un  jardin  potager  avec  trois  pom- 
miers. On  voit  comme  tout  cela  est  petit,  indiquant  la  propriété  très-divisée, 
ressemblant  à  ce  qui  existe  de  nos  jours.  Quand  les  vieux  documents  nous  don- 
nent les  mesures,  on  arrive  à  des  dimensions  ridicules.  Un  champ,  et  il  n'est  pas 
des  plus  petits,  mesurait  sept passales  de  long  sur  douze  de  large;  et  comme  le 
passai  paraît  être  la  hauteur  d'un  homme  avec  le  bras  et  la  main  levée,  manu 
erecta  supra  caput,  ou  à  peu  près  2  mètres,  on  aurait  un  champ  labourable  de 
14  sur  24  mètres. 

Mais  ce  qui  nous  fait  encore  mieux  comprendre  combien  la  division  de  la 
propriété  était  générale,  inhérente  pour  ainsi  dire  aux  caractères  de  la  région, 
c'est  que  même  les  gens  très-riches,  les  grands  propriétaires,  n'avaient  pas  de 
grands,  mais  un  grand  nombre  de  petits  domaines.  Vers  l'année  969,  une  très- 
noble  et  très-puissante  dame  du  sang  visigoth  le  plus  pur,  D.  Mumadonna,  fonda 
le  monastère  de  Guimarâes,  et  lui  donna  ses  villas  de  Vimaranes,  Creximiri, 
Turisi,  et  quinze  autres,  ayant  toutes  des  noms  particuliers.  Cela  aussi  existe 
encore  de  nos  jours,  et  des  personnes  riches  possèdent  de  nombreux  petits  do- 
maines, de  manière  que  le  Minho,  surtout  dans  la  partie  méridionale,  est  plutôt 


1  Document  du  xi"  siècle  :  . . .  cum  kasas  cum  terras  rubtas  uel  inrubtas  cum plantatu  aruo- 
res  pomiferas  uel  inpomiferas  aquas  cursiles. . .  La  forme  même  de  ce  document,  et  des  autres 
cités,  est  très -intéressante,  car  sous  l'horrible  latin  on  sent  percer  la  langue  romane  déjà  formée. 
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un  pays  de  très-petite  culture,  qu'un  pays  de  très-petite  propriété.  Revenant  aux 
villas  du  moyen  âge,  si  on  ne  les  groupait  pas  en  grands  domaines,  on  ne  les 
divisait  pas  non  plus  ;  et,  par  les  héritages,  on  arrivait  à  avoir  des  pointions,  un 
tiers  dans  tel  domaine,  un  cinquième  dans  tel  autre.  La  villa  devenait  ainsi  une 
espèce  d'entité  rurale  permanente,  conservant  son  nom  et  plus  ou  moins  ses  li- 
mites '.  Quand  on  lit,  dans  les  beaux  ouvrages  de  Fustel  de  Coulanges,  la  des- 
cription des  caractères  de  la  propriété  rurale  chez  les  romains,  on  est  nécessai- 
rement frappé  par  sa  similitude  avec  ce  qui  exista  et,  on  peut  le  dire,  ce  qui 
existe  encore  chez  nous.  On  est  même  porté  à  admettre  que  certains  traits  de 
notre  culture  du  nord,  nous  viennent  tout  droit  des  romains,  ayant  traversé  pres- 
que sans  altération  la  domination  des  visigoths  et  celle  des  arabes. 

Les  événements  politiques  des  xie  et  xne  siècles  peuvent  se  résumer  en  quel- 
ques mots,  car  ils  nous  intéressent  à  peine  en  ce  moment  sous  notre  point  de 
vue  particulier.  Par  les  conquêtes  de  Ferdinand  I  de  Castille  et  de  Léon,  et 
par  celles  de  son  fils,  Alphonse  VI,  la  frontière  des  chrétiens  fut  reculée  jusqu'au 
Mondego  ou  un  peu  au  midi  de  ce  fleuve,  en  ne  tenant  pas  compte  des  expédi- 
tions poussées  plus  loin,  et  qui  ne  purent  être  maintenues.  Puis,  le  nouveau 
royaume  de  Portugal  se  sépara  de  celui  de  Léon,  d'abord  timidement  sous  la 
reine  Thérèse  et  son  mari  le  comte  Henri,  ensuite  d'une  manière  définitive  sous 
le  jeune  roi  Alphonse  I.  En  même  temps  se  passaient  des  événements,  moins 
éclatants  sans  doute,  mais  peut-être  plus  intéressants.  La  condition  du  peuple 
rural  devenait  peu  à  peu  meilleure  \  le  nombre  des  propriétaires  augmentait  ;  les 
colons  volontaires  se  substituaient  aux  colons  asservis  à  la  glèbe  ;  les  communes 
s'établissaient  avec  leurs  chartes  spéciales  (foraes).  Existant  déjà  avant  l'indé- 
pendance portugaise,  les  communes  furent,  cependant,  considérablement  multi- 
pliées sous  notre  premier  et  notre  second  roi,  Sanche  I.  La  population  du  Minho 
et  de  la  Beira  doit  avoir  sensiblement  augmenté,  et  avec  elle  l'étendue  des  terres 
cultivées. 

Autant  qu'on  peut  juger  de  questions  obscures  en  des  temps  très-obscurs, 
l'accroissement  de  la  surface  cultivée  s'est  fait,  non  par  l'extension  des  domai- 
nes existants,  mais  par  la  formation  de  nouveaux  domaines.  Tâchons  de  nous 
faire  comprendre.  Les  petites  villas,  qui  existaient  déjà,  restèrent  petites;  mais, 
à  côté,  de  nouveaux  colons  ou  propriétaires  prirent  possession  par  presuri a  — 
un  acte  d'appropriation  supérieurement  confirmé  —  des  terres  incultes,  et  y  for- 
mèrent de  nouvelles  villas,  aussi  petites  que  les  précédentes.  La  culture  s'étendit 


1  II  est  évident,  qu'il  devait  y  avoir  des  exceptions  à  la  règle  ;  mais  les  limites  et  la  na- 
ture de  cette  Introduction  nous  forcent  à  présenter  les  faits  d'une  manière  générale,  au  risque  de 
les  présenter  d'une  manière  incomplète. 
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donc,  non  comme  une  plante  en  croissance,  mais  comme  un  corps  qui  cristallise, 
par  apposition  extérieure  de  nouveaux  cristaux.  Ainsi  le  caractère  primitif  de 
petite  culture  s'est  maintenu  intact.  Un  document,  datant  du  xive  siècle,  nous  fait 
bien  voir  comment  il  se  conservait  dans  le  Minho.  C'est  une  charte  de  Martin, 
archevêque  de  Braga,  établissant  des  règles  pour  le  payement  des  dimes  à 
l'église.  Selon  ces  règles,  on  doit  payer  la  dîme  des  fromages;  mais  si  le  paysan 
n'a  pas  assez  de  lait  pour  faire  du  fromage,  il  en  donnera  une  partie  en  nature  : 
s'il  n'a  que  deux  vaches,  et  qu'il  les  fasse  labourer,  il  ne  donne  pas  la  dime  du 
lait  :  s'il  a  une  ou  deux  truies,  il  donnera  quelques  gorets  de  deux  mois  :  si  sa  ré- 
colte est  à  peine  de  40  oitavas  de  pain  (pam,  ce  doit  être  du  blé),  ou  de  mi- 
lhol,  ou  de  seigle,  il  payera  une  oitava  et  pas  plus:  il  doit  la  dime  des  potagers 
et  des  champs  de  navets  (nabaes);  mais  s'il  n'a  que  cinq  sillons  de  charue  (re- 
gos?)  il  donnera  ce  qu'il  pourra  selon  sa  conscience.  Tout  le  document  est  exces- 
sivement intéressant,  parce  qu'il  donne  l'impression  la  plus  nette  d'une  culture 
exiguë,  d'un  morcellement  de  la  terre  poussé  à  l'extrême.  Et  c'est  a  peu  près  la 
même  chose  aujourd'hui.  Ainsi,  depuis  des  siècles,  à  travers  de  nombreux  et 
graves  événements  historiques,  la  culture  du  nord  de  notre  pays  a  conservé  ses 
principaux  caractères.  Cela  ne  veut  pas  dire,  que  l'influence  des  faits  historiques 
est  nulle,  certainement  pas;  mais  cela  prouve,  à  notre  avis,  que  l'action  des 
causes  naturelles  a  agi  ici  très  fortement,  et  d'une  manière  à  peu  près  domi- 
nante. Ce  qui  se  passe  dans  une  région  voisine  nous  confirme  dans  cette  opi- 
nion. 

La  province  de  Traz-os-Montes,  et  la  partie  attenante  de  la  Beira,  ont  la 
même  histoire  que  la  zone  occidentale  dont  nous  venons  de  parler.  Placées  au 
nord  du  Douro,  ou  tout  près  du  Douro,  elles  ont  été  occupées  par  les  arabes 
pendant  le  même  temps,  reconquises  par  les  chrétiens  à  la  même  époque,  sou- 
mises aux  mêmes  races.  Et,  cependant,  les  caractères  de  la  culture  y  sont  tout 
différents.  On  a  attribué  beaucoup  d'importance  à  quelques  lois,  ou  dispositions 
administratives,  appliquées  par  le  roi  D.  Denis  aux  deux  provinces,  et  qui  sont 
à  peu  près  les  suivantes.  Dans  le  Minho,  on  distribuait  des  terres  et  des  habi- 
tations (casaes)  à  des  groupes  de  dix,  vingt,  trente  colons,  qui  payaient  une  rede- 
vance fixe  (fàro)  en  argent  ou  en  nature.  A  la  mort  d'un  des  colons,  ses  terres 


'  Il  est  impossible  de  savoir  au  juste  qu'elle  plante  était  le  milho  du  moyen  âge  ;  probable- 
ment une  espèce  de  Panicum.  Le  milho  moderne  est  le  Zea  Mays,  une  plante  américaine 
introduite  en  Europe  après  la  découverte  du  Nouveau  Monde.  Déjà  en  i5oo,  on  en  avait 
apporté  une  assez  grande  quantité  à  Seville;  et  on  dit  que,  dès  la  fin  du  règne  de  Jean  II,  cette 
culture  fut  introduite  dans  les  plaines  de  Coimbra,  d'où  elle  se  répandit  sur  le  reste  de  la  Beira 
et  sur  le  Minho.  L'introduction  de  la  plante  américaine  est  sans  aucun  doute  la  plus  grande  et 
la  plus  favorable  transformation,  qui  ce  soit  produite  dans  notre  culture  du  nord  depuis  des  siècles. 
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déjà  cultivées  étaient  divisées  entre  ses  héritiers,  qui  devaient  remettre  leur  part 
de  redevance  au  principal  teneur  du  bail  perpétuel  (foreiro  encabeçado).  Quand 
aux  terres  encore  incultes  à  sa  mort,  elles  revenaient  au  propriétaire,  que  ce  fut 
le  roi  ou  la  commune.  Dans  la  province  de  Traz-os-Montes  au  contraire  la  con- 
cession du  bail  perpétuel  (aforamento)  était  faite  à  tout  un  village,  à  tous  les 
habitants  d'un  certain  district,  qui  distribuaient  entre  eux  à  leur  volonté  les 
charges  et  redevances  à  payer.  On  a  dit,  que  ces  dispositions  avaient  beaucoup 
contribué  à  créer  des  différences  entre  les  deux  régions  ;  que  le  système  établi 
au  Minho,  plus  individualiste,  et  en  même  temps  plus  large,  ouvrant  plus  facile- 
ment l'entrée  aux  gens  venant  du  dehors,  avait  fait  augmenter  rapidement  la 
population,  tandis  que  les  associations  de  Traz-os-Montes  restaient  plus  fermées. 
Mais  c'est  à  tort  qu'on  a  vu  dans  ces  dispositions  de  D.  Denis  l'origine  de  dis- 
semblances, qui,  à  mon  avis,  tenaient  à  des  causes  bien  plus  anciennes  et  bien 
plus  profondes. 

Prenons  un  cultivateur,  qu'il  soit  propriétaire,  colon  avec  droits  transmissi- 
bles,  simple  viager,  peu  nous  importe,  et  plaçons-le  sur  une  terre  nouvelle  et 
inculte.  Il  est  pauvre,  il  n'a  pas  de  bétail,  pas  de  capital,  il  ne  pourra  prendre 
que  la  plus  petite  étendue  possible  de  cette  terre;  mais  encore  faut-il  que  cette 
étendue  le  fasse  vivre,  lui  et  sa  famille.  Il  y  a  là  un  minimum  au  dessous  duquel 
il  ne  peut  pas  tomber.  Supposons  notre  cultivateur  placé  dans  le  Minho,  avec 
un  climat  égal,  un  sol  riche,  facilement  arrosable  ;  il  sèmera  un  peu  de  blé,  aura 
un  peu  de  vigne  tenue  haute,  des  arbres  fruitiers,  cultivera  des  navets,  ses  bons 
choux  qu'il  aime  tant,  nous  ne  parlons  pas  du  maïs  car  il  n'existait  pas  alors  ;  et  il 
pourra  vivre  tant  bien  que  mal  sur  une  certaine  étendue  de  terrain.  Disons  une 
étendue  A,  parce  qu'il  est  très-difficile  de  préciser.  De  plus  cet  homme  n'aura 
pas  grand  besoin  de  ses  voisins,  il  deviendra  individualiste  et  un  peu  égoïste. 
Transportons  notre  cultivateur  sur  les  hautes  terres  de  Traz-os-Montes,  dans  le 
rude  climat  de  la  montagne,  avec  des  champs  de  seigle  assez  pauvres,  quelques 
prés  arrosés  (lameiros)  mais  bien  plus  espacés;  et,  pour  ne  pas  mourir  de  faim, 
il  lui  faudra  quatre  fois,  cinq  fois,  six  fois  l'étendue  A.  Voici  déjà  une  différence 
dans  la  dimension  des  cultures  où  les  lois  n'ont  rien  à  voir.  De  plus,  l'air  vif  de  la 
montagne,  ses  pâturages  nutritifs,  poussent  à  l'élevage.  Le  jeune  bétail  a  besoin 
de  parcours  assez  larges,  que  le  simple  paysan  ne  possède  pas.  De  là  les  pâtis 
en  commun,  l'association,  dont  nous  avons  de  nos  jours  les  plus  intéressants 
exemples  à  Montalegre  et  à  Boticas.  Voilà  ce  qui  devait  nécessairement  exister, 
déterminé  par  des  causes  purement  naturelles,  et  bien  avant  D.  Denis.  Seule- 
ment, le  roi  D.  Denis,  qui  était  un  roi  très-sage,  au  lieu  de  faire  des  lois  un  peu 
en  l'air  à  la  manière  moderne,  les  modela  soigneusement  sur  les  anciennes  habi- 
tudes de  la  contrée.  Ce  ne  sont  pas  les  lois  de  D.  Denis  qui  ont  fait  l'agriculture 
de  la  montagne.  C'est  la  montagne  qui  a  fait  les  lois. 
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Au  moment  où  le  jeune  roi,  Alphonse  I,  s'affermit  sur  le  thrône  de  son  tout 
eune  et  encore  tout  petit  royaume,  sa  frontière  méridionale  se  trouvait  placée  a 
peu  près  au  Mondego.  Energiquement,  dans  un  espace  de  temps  relativement 
très-court,  il  recula  cette  frontière  jusqu'au  Tage.  Il  doublait  ainsi  l'étendue  de 
son  territoire;  mais  il  ne  doublait  pas  le  nombre  de  ses  sujets,  tant  s'en  faut, 
car  ses  nouvelles  acquisitions  avaient  une  population  assez  clair-semée. 

Certes,  la  partie  moyenne  du  Portugal  n'était  pas  alors  presque  un  désert, 
comme  on  l'a  dit  quelquefois  ;  mais  il  paraît  indubitable  que  les  habitants  et  les 
habitations  y  devaient  être  assez  rares.  Il  est  difficile  de  se  rendre  compte  bien 
clairement  de  la  raison  de  ce  passage  de  la  population  accumulée  dans  le  nord 
à  la  population  rare  du  centre.  Les  causes  naturelles  y  devaient  être  pour  quel- 
que chose,  car  le  climat  est  déjà  un  peu  plus  aride  dans  cette  partie  moyenne; 
et  la  constitution  géologique,  assez  variable,  donne  des  terrains  en  général  moins 
riches  que  les  granités  du  Minho  et  de  la  Beira;  mais  ces  causes  naturelles  ne 
sont  pas  assez  fortes  pour  nous  fournir  une  explication  complète.  Il  .est  évident 
aussi,  que  les  guerres  antérieures  avaient  laissé  ces  provinces  assez  dévastées. 
Alphonse  VI,  le  grand-père  d'Alphonse  I,  avait  parcouru  tout  ce  pays  jusqu'au 
Tage;  le  comte  Henri,  son  père,  l'avait  de  nouveau  envahi;  Alphonse  I  lui 
même,  avant  de  se  rendre  maître  définitivement  de  Santarem  et  de  Lisbonne, 
y  avait  fait  quelques  incursions.  Les  musulmans  d'un  autre  côté  vinrent  repren- 
dre Leiria  et  Soure.  Le  centre  du  Portugal  fut  ainsi  longtemps  un  territoire  con- 
testé, et  il  est  tout  naturel  qu'il  ne  se  trouva  pas  dans  un  état  florissant  vers  le 
milieu  du  xue  siècle.  Mais  cette  explication  nous  paraît  encore  insuffisante,  car 
nous  avons  vu  tout  à  l'heure  la  Beira  du  nord  prise  et  reprise  dix  fois,  occupée 
par  El-Mansour,  reconquise  par  Ferdinand  I,  et  conservant  toujours  sa  nombreuse 
population  rurale  et  sa  petite  culture  soignée.  Peut-être  pourrions-nous  trouver 
une  explication  plus  satisfaisante  dans  la  manière  spéciale  dont  s'est  fait  l'occu- 
pation musulmane  au  nord  et  au  midi  de  notre  pays. 

On  a  déjà  remarqué  depuis  longtemps,  que  les  traces  de  cette  occupation 
deviennent  beaucoup  plus  sensibles  à  mesure  qu'on  avance  vers  le  centre  et  le 
midi.  Examinons,  par  exemple,  les  noms  des  villes,  et  surtout  des  petits  villages 
où  l'influence  du  petit  peuple  rural  est  bien  plus  marquée.  Tandis  qu'au  nord 
d'une  ligne,  qu'on  peut  très  arbitrairement  placer  vers  le  400  L.  N.,  entre  Leiria 
et  Coimbra,  les  noms  arabes  sont  l'exception,  et  les  petits  villages  ont  générale- 
ment des  noms  portugais,  c'est-à-dire,  d'origine  romaine,  avec  çà  et  là  quelques 
traits  germaniques;  au  midi  de  cette  ligne,  les  villes  et  les  villages  ayant  des 
noms  arabes  sont  presque  la  règle.  Aux  environs  de  Santarem  —  car  nous  ne 
parlons  pas  encore  de  la  partie  tout  à  fait  méridionale — nous  avons  Almeirim, 
Alpiarça,  Azambuja,  Alcoentre,  Arrifana,  Azoia;  aux  environs  de  Cintra,  Almo- 
çageme,  Albarraque,  Alcabideche    et  bien  d'autres.  On  pourrait  multiplier  les 
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exemples  presque  à  l'infini.  Ces  traces,  plus  nombreuses,  laissées  par  les  arabes, 
dépendent  de  ce  qu'ils  ont  occupé  la  région  plus  longtemps  ;  mais  surtout  de  la 
manière  dont  ils  l'ont  occupée. 

.  Un  auteur  arabe,  relativement  moderne,  mais  à  ce  qu'il  paraît  bien  renseigné, 
dit  —  je  copie  la  traduction  du  savant  arabiste  R.  Dozy  —  :  «Les  terres  agrégées 
au  domaine  de  l'islam  par  capitulation  sont  celles  du  Nord.  Là  les  chrétiens  ont 
conservé  la  propriété  de  leurs  terres  et  de  leurs  arbres. . .».  Les  paysans  étaient 
donc  des  mozarabes,  c'est-à  dire  des  chrétiens,  qui  plus  tard  accueillirent  les  sol- 
dats de  Léon  comme  des  libérateurs,  et  restèrent  sur  leurs  terres.  Parlant  du 
midi,  le  même  auteur  dit:  «Mousa  partagea  entre  ses  soldats  les  terres  conqui- 
ses, après  en  avoir  assigné  la  cinquième  partie  au  trésor».  Quoique  les  districts  de 
Santarem  et  de  Coimbra  fussent  déjà  un  peu  en  dehors  de  ce  régime,  son  in- 
fluence devait  encore  se  faire  sentir  vivement,  surtout  dans  la  région  de  Santa- 
rem. Donc,  sur  les  quatre  cinquièmes  du  sol,  les  propriétaires  et  les  cultivateurs 
n'étaient  pas  des  mo\arabes,  mais  de  purs  musulmans.  Et  quand,  au  xne  siècle, 
les  portugais  conquirent  toute  la  contrée  entre  la  Mondego  et  le  Tage,  ces  mu- 
sulmans durent  s'enfuir,  laissant  derrière  eux  le  vide. 

Nous  ne  citerons  qu'un  seul  fait  à  l'appui  de  cette  manière  de  voir  ;  mais  il 
est  intéressant  par  plusieurs  côtés.  Le  géographe  arabe,  Edrisi,  qui  termina 
son  ouvrage  vers  n54,  mais  qui  nous  renseigne  sur  l'état  des  choses  un  peu 
avant  la  conquête  de  Lisbonne  (1147),  affirme  que  les  terres  riveraines  du  Tage, 
situées  entre  Lisbonne  et  Santarem,  et  nommées  les  champs  de  Belat,  étaient 
renommées  pour  leur  fertilité,  et  que  :  « . . .  le  blé  qu'on  y  sème  ne  reste  pas  en 
terre  plus  de  quarante  jours,  et  qu'il  peut  être  moissoné  au  bout  de  ce  temps. . . 
qu'une  mesure  en  rapporte  cent,  plus  ou  moins».  D'abord  nous  avons  là  un  fait 
très-curieux  de  persistance  de  culture,  car  aujourd'hui  même,  au  bout  de  près 
de  huit  siècles,  ces  mêmes  champs  produisent  du  blé  en  abondance,  et  surtout 
du  blé  hatif  de  printemps.  Puis  nous  avons  la  preuve,  qu'avant  l'année  1 147 
ces  champs  étaient  bien  cultivés.  Or,  tout  de  suite  après,  ils  étaient  déserts;  car 
la  nouvelle  municipalité  de  Lisbonne  distribuait  annuellement  les  terres  de  Balata 
(aujourd'hui  Vallada)  aux  habitants  pauvres  de  la  ville  par  lots  tirés  au  sort. 
Cela  prouve  tout  simplement,  que  la  plupart  des  anciens  propriétaires  et  culti- 
vateurs, des  musulmans,  s'étaient  enfuis  vers  le  midi  au  moment  où  Alphonse  I 
prit  Santarem  et  Lisbonne. 

En  résumé,  il  nous  semble,  que  ces  trois  causes  distinctes,  mais  agissant 
dans  le  même  sens:  un  climat  moins  favorable  et  des  terres  en  général  moins 
riches  que  dans  le  nord;  les  longues  guerres  antérieures;  et  surtout  le  fait,  que 
le  mozarabe  était  ici  substitué  en  partie  par  le  pur  musulman  ;  que  ces  trois  cau- 
ses, disons-nous,  avaient  contribué  a  éclaircir  la  population  rurale  de  la  partie 
moyenne  du  Portugal.  Contre  ce  fait  du  dépeuplement  de  la  terre,  nos  premiers 
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rois  luttèrent  de  trois  manières:  par  la  constitution  de  municipalités  ou  commu- 
nes; par  de  grandes  donations  de  terres  à  des  seigneurs  ou  à  des  corporations-, 
par  l'établissement  de  colonies  étrangères. 

L'histoire  des  communes,  de  leurs  différents  types,  de  leurs  chartes  (foraes), 
de  leurs  magistratures  populaires,  a  été  faite  d'une  manière  complète  par  le 
grand  historien  portugais,  Alexandre  Herculano,  et  nous  n'avons  pas  à  nous  en 
occuper  ici.  Mais,  en  laissant  de  côté  toute  la  partie  pour  ainsi  dire  morale  du 
sujet,  un  commencement  de  liberté,  le  relèvement  des  classes  populaires,  la 
formation  d'un  tiers-état,  on  peut  remarquer  que  la  constitution  des  communes 
avait  aussi  le  but  d'augmenter  la  population.  Dans  toutes  les  chartes,  si  nom- 
breuses pendant  le  xne  et  le  xme  siècle,  surtout  dans  le  centre  et  le  midi  du  pays, 
on  trouve  des  dispositions  destinées  à  appeler  e  à  fixer  de  nouveaux  habitants 
sur  le  sol  peu  peuplé  ;  même  quelquefois,  par  le  droit  d'asyle  concédé  aux  mal- 
faiteurs, on  ne  recule  pas  devant  l'idée  d'y  appeller  des  habitants  peu  recom- 
mendables.  Il  s'agissait  surtout  d'avoir  des  bras  pour  cultiver  la  terre,  et  aussi 
pour  la  défendre. 

Les  grandes  donations  de  terres  obéissaient  à  des  motifs  variés.  Quelquefois 
l'idée  religieuse  domine.  C'est  le  cas  dans  la  grande  donation,  faite  par  Al- 
phonse I  à  St.  Bernard,  alors  abbé  de  Clairvaux,  pour  y  fonder  un  couvent  de 
la  réforme  de  -Cîteaux.  Mais,  là  même,  l'idée  pratique  existe.  Les  terres  concé- 
dées à  Alcobaça  aux  moines  gris  n'étaient  pas  désertes,  car,  dans  la  charte  de 
donation,  on  y  mencione  déjà  des  villes,  comme  Pederneira  et  Aljubarrota  ;  mais 
elles  étaient  peu  peuplées,  et  on  avait  l'espoir,  bien  fondé  du  reste,  que  les  moi- 
nes y  attireraient  de  nouveaux  colons.  D'autres  fois,  à  l'idée  religieuse  se  mêle 
une  idée  militaire.  C'est  le  cas,  pour  les  énormes  donations  faites  à  l'ordre  du  Tem- 
ple, à  Açafa  et  à  Cardosa,  dans  la  région  de  Beira  Baixa.  On  plaçait  ainsi  les 
chevaliers  templiers  sur  la  frontière  même  des  sarrasins,  à  l'avant-garde  de  l'état 
chrétien.  Et  là  encore,  la  population  augmenta,  car  les  templiers  y  fondèrent, 
entre  autres,  la  ville  de  Castello  Branco,  et  lui  concédèrent  en  12 13  une  charte 
ou  forai.  On  a  dit  quelquefois,  que  ces  grandes  donations  de  terres,  faites  dans 
la  région  moyenne  du  pays,  et  que  nous  verrons  se  répéter  au  midi  du  Tage, 
jettèrent  dans  ces  régions  les  bases  de  la  grande  propriété  et  de  la  grande  cul- 
ture, qui  s'y  maintiennent  jusqu'à  nos  jours.  Cette  opinion  me  semble  fausse,  ou 
tout  au  moins  exagérée;  et  nous  devons  en  dire  quelques  mots,  sans  toutefois 
aprofondir  la  question,  qui  est  très-complexe  et  ne  peut  trouver  sa  place  ici. 

Les  grandes  donations  du  moyen  âge  étaient  des  espèces  de  fiefs,  où  la  pro- 
priété de  la  terre  s'unissait  aux  droits  de  FEtat  ou  du  roi,  ce  qui  alors  était  la 
même  chose.  Pas  tous  le  droits  cependant,  car  en  Portugal  la  vraie  féodalité 
n'exista  pas,  et  le  roi  conserva  toujours  une  certaine  jurisdiction  supérieure  dans 
les  affaires  militaires  et  dans  l'administration  de  la  justice.     Sur  ces  terres  privi- 


INTRODUCTION  XXIX 


légiées,  que  se  fussent  des  coutos  ecclésiastiques,  ou  des  honras  de  nobles  ',  les 
rapports  entre  le  vilain  ou  paysan  et  le  seigneur  étaient  à  peu  près  les  mêmes 
qu'entre  le  paysan  et  le  pouvoir  central  dans  les  terres  royales  (regalengas  ou 
reguengas).  Ce  qui  nous  importe  surtout  de  considérer  sous  notre  point  de  vue 
agricole,  c'est  que  le  seigneur  ne  faisait  pas  valoir  sa  terre.  Ce  n'était  pas  un 
grand  propriétaire  dans  le  sens  moderne  du  mot.  C'était  plutôt  une  espèce  de 
petit  souverain,  la  faisant  valoir  par  ses  sujets,  qui  étaient  ses  colons.  Il  y  avait 
autant  de  raison  pour  que  ces  terres  privilégiées  fussent  très-divisées  en  petites 
cultures,  que  pour  que  les  terres  libres  (dépassas)  le  fussent.  Peut-être  plus,  car 
si  les  seigneurs  opprimaient  souvent  plus  fortement  le  vilain,  étant  plus  près 
ils  le  défendaient  mieux  de  l'oppression  des  voisins  —  ce  qui  était  quelque  chose. 
La  preuve  que  la  terre  privilégiée  attirait  le  colon,  au  moins  autant  que  la  terre 
de  l'Etat  ou  royale,  c'est  que  le  Minho,  région  de  petite  culture  par  excellence, 
était  aussi  la  province  où  il  y  avait  le  plus  de  domaines  privilégiés.  Depuis  des 
temps  antérieurs  à  la  fondation  de  la  monarchie  portugaise,  toute  la  contrée  entre 
le  Douro  et  le  Minho  était  une  pépinière  de  Ricos-homens  du  plus  pur  sang  visigoth. 
Les  plus  grands  seigneurs,  les  da  Maya,  les  de  Riba  do  Douro,  les  de  Riba  de 
Vizella,  les  de  Sousa,  les  de  Soverosa,  les  de  Bayam,  y  avaient  de  tous  les  côtés 
des  châteaux  et  des  domaines,  où  les  officiers  du  roi  n'entraient  pas.  E  cela  n'em- 
pêcha pas  la  population  vilaine  de  devenir  très-nombreuse,  et  la  culture  de  deve- 
nir très-divisée.  Si  donc  les  grands  fiefs  —  nous  pouvons  employer  ce  mot  —  du 
centre  et  du  midi  donnèrent  lieu  plus  tard  à  de  grandes  propriétés,  cela  ne  te- 
nait pas  a  leur  nature  même,  mais  résulta  de  ce  qu'ils  étaient  placés  dans  des 
régions  naturelles,  rebelles  à  la  petite  culture,  et  plus  facilement  exploitables  par 
la.  grande  ou  la  moyenne.  Nous  ne  voulons  pas  dire,  que  dans  des  cas  particu- 
liers les  héritiers  de  ces  anciens  seigneurs  de  fiefs  n'y  ont  pas  constitué  de  gran- 
des propriétés  dans  le  sens  actuel  du  mot;  cela  doit  être  arrivé.  Mais  nous 
croyons  tout  simplement,  que  ce  fait  s'est  produit  seulement  là  où  le  caractère 
physique  de  la  région  s'y  prétait. 

Quant  aux  fondations  de  colonies  étrangères,  il  nous  suffit  de  mencioner  le 
fait,  qui  du  reste  est  bien  connu.  On  sait  la  part  que  les  Croisés  ont  pris  au  siège 
et  à  la  conquête  de  Lisbonne  en  1 147  ;  et  on  sait  aussi,  comment  quelques-uns 
de  ces  hommes  du  Nord  restèrent  en  Portugal,  poussés  par  leurs  intérêts,  et  aussi 
par  l'idée  religieuse  qu'en  se  fixant  sur  notre  sol  ils  y  pouvaient  encore  comba- 
tre  les  infidèles.  Un  seigneur  français,  nommé,  à  ce  qu'il  paraît,  Guillaume  Des- 


'  Il  ne  parait  pas  exister  une  grande  différence  entre  le  couto  et  la  honra.  C'était  plutôt 
l'habitude,  qui  faisait  donner  le  nom  de  honra  à  la  terre  noble,  et  le  nom  de  couto  à  la  terre  des 
ordres  religieux. 
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cornes  (De  Cornibus),  eut  avec  ses  compagnons  d'armes  des  terres  à  Athouguia  ; 
un  autre,  Jourdan,  à  Lourinhâ  ;  un  autre,  Allardo,  peut-être  Adhelard,  à  Villa 
Verde.  Dans  les  actes  de  donation,  on  distingue  encore  soigneusement  les  fran- 
çais du  nord  (franci),  qui  étaient  les  moins  nombreux,  mais  tous  chevaliers  et 
hommes  d'armes,  des  français  du  midi  (gallici),  entre  lesquels  il  y  avait  des  gens 
du  commun.  Plus  tard,  Sanche  I  établit  aussi  des  colonies  de  flamands  à  Azam- 
buja,  à  Montalvo  de  Sôr  et  à  Cezimbra.  On  peut  remarquer  que  toutes  ces 
colonies  se  fondèrent  dans  la  partie  moyenne  de  la  contrée  —  la  plupart  au  nord 
du  Tage;  quelques-unes,  comme  Montalvo  et  Cezimbra,  au  midi,  mais  pas  loin 
de  ce  fleuve.  Ce  fait,  du  reste,  était  tout  naturel,  car  dans  la  région  septentrio- 
nale il  n'y  avait  plus  beaucoup  de  place,  et  toute  la  partie  méridionale  était  encore 
au  pouvoir  des  maures. 

On  voit  donc,  que  la  population  rurale  du  centre  devint  très-mélangée;  il  y 
avait  des  mozarabes  hispano-goths,  quelques-uns  fixés  sur  le  sol  depuis  longtemps, 
d'autres  venant  du  nord,  attirés  par  les  terres  incultes  des  nouvelles  communes; 
il  y  avait  un  certain  nombre  de  musulmans,  qui  restèrent  sous  la  domination 
des  chrétiens1  ;  il  y  avait  des  français  et  des  flamands.  Ainsi,  tout  le  centre,  qui 
était  déjà,  par  le  climat,  une  région  de  transition  entre  le  nord  et  le  midi,  prit 
aussi  ce  caractère  par  les  faits  historiques.  Ceci  nous  explique  pourquoi  cette 
partie  du  Portugal  est  la  moins  uniforme  par  son  aspect  agricole,  celle  où  les 
mœurs  du  paysan,  la  constitution  de  la  propriété,  les  formes  de  la  culture  chan- 
gent le  plus,  touchant  d'un  côté  au  type  du  nord  le  long  du  Mondego,  de  l'autre 
au  type  du  midi  le  long  du  Tage. 


Vers  le  milieu  du  xne  siècle,  la  frontière  du  Portugal  se  trouvait  placée  un 
peu  au  midi  du  Tage,  et,  avec  quelques  oscillations,  elle  s'y  maintint  encore  tout 
près  d'un  siècle.  Il  est  vrai,  que  le  roi  Alphonse  I  conduisit  ses  glorieuses  expé- 
ditions jusqu'au  centre  de  l'Alemtejo,  et  même  au  delà  du  Guadiana  ;  mais,  à  part 
Evora  et  quelques  châteaux  de  moindre  importance,  il  ne  put  s'y  maintenir.  Il 
est  vrai  encore,  que  son  fils,  Sanche  1,  conquit  une  partie  de  l'Algarve;  mais  il 
dut  aussi  l'abandonner  peu  de  temps  après.  D'un  autre  côté,  les  khalifes  almo- 
hades  parcouraient  librement  tout  l'Alemtejo  avec  leurs  armées  -,  et,  tout  à  fait  à 
la  fin  du  siècle,  le  khalife  Yacoub-el-Mansour  vint  même  passer  le  Tage,  prendre 
Torres  Novas  et  menacer  Thomar.  Ce  ne  fut  que  vers  le  milieu  du  xme  siècle, 
que  le  jeune  roi,   Sanche  II,  prit  la  place  forte  d'Elvas,  poussa  ses  conquêtes 


•  Dans  les  grands  centres,  par  exemple  à  Lisbonne,  ils  étaient  assez  nombreux.  En  Espagne 
on  les  appelait  «mudejars»,  mais  ce  nom  paraît  être  peu  employé  en  Portugal. 
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jusqu'à  l'embouchure  du  Guadiana  (i 280-1240),  et  soumit  définitivement  l'Alem- 
tejo.  Les  musulmans  occupèrent  donc  la  région  au  midi  du  Tage  trois  siècles 
de  plus,  qu'ils  n'avaient  occupé  la  région  entre  le  Minho  et  le  Douro;  et  ce  fait 
établit  tout  de  suite  une  grande  différence  dans  l'histoire  de  ces  deux  parties  de 
notre  sol. 

Au  moment  de  l'occupation  portugaise,  l'Alemtejo  —  nous  prenons  ce  mot 
dans  son  sens  le  plus  large,  comme  désignant  toute  la  contrée  au  midi  du  Tage, 
avec  la  seule  exception  de  l'Algarve  —  l'Alemtejo  devait  être  assez  peu  peuplé  et 
assez  peu  cultivé.  Nous  croyons  ce  fait  très-antérieur  à  l'époque  dont  il  s'agit, 
et  il  nous  est  difficile  de  croire  aux  vieilles  périodes  brillantes  dont  on  a  sou- 
vent parlé.  On  a  cité  des  recensements  faits  sous  Auguste,  attribuant  à  la  Lu- 
sitanie  romaine  une  nombreuse  population.  En  tenant  compte  des  limites  de  la 
Lusitanie,  qui  laissaient  en  dehors  les  contrées  au  nord  du  Douro  et  à  l'orient  du 
Guadiana,  et,  par  contre,  comprenaient  une  partie  considérable  de  l'Espagne 
centrale,  on  est  arrivé  à  admettre,  que  le  Portugal  moyen  et  méridional  était 
alors  très-peuplé  et  naturellement  très-bien  cultivé.  On  a  dit,  qu'après  ces 
bons  temps  romains,  l'invasion  des  barbares,  la  chute  de  l'Empire,  la  période 
troublée  de  la  monarchie  visigotique,  la  conquête  par  les  arabes,  leurs  guerres  avec 
les  chrétiens,  avaient  amené  la  décadence  et  l'appauvrissement  de  nos  régions  du 
centre  et  du  midi.  Il  y  a  là,  à  mon  avis,  une  idée  fausse;  et  il  me  semble,  que  les 
sciences  naturelles  peuvent  et  doivent  éclaircir  ces  supposés  faits  historiques. 

Jettons  un  regard  sur  une  carte  orographique,  et  remarquons  l'énorme  plaine, 
qui  vient  du  versant  nord  de  Monchique  jusqu'au  Tage,  sans  un  seul  relief  qui 
mérite  le  nom  d'une  montagne  '.  Nous  avons  là  un  climat  ingrat,  excessif,  trop 
sec,  avec  une  mauvaise  distribution  de  pluies,  surchauffé  par  le  voisinage  relatif 
des  grands  déserts  africains.  Voyons  d'un  autre  côté  ce  qu'une  carte  géologique 
nous  dit  sur  la  constitution  probable  du  sol  arable.  Certes,  il  y  a  de  très-bonnes 
terres,  d'excellentes  terres  même  en  Alemtejo;  mais  elles  ne  sont  pas  la  majorité. 
Voyons  les  pauvres  sables  pliocènes,  reliant  le  bassin  du  Tage  au  bassin  du 
Sado,  venant  d'Almeirim  jusqu'à  Grandola.  Voyons,  à  Grandola,  le  pliocène 
touchant  aux  schistes  du  carbonique  inférieur,  qui  ne  sont  pas  en  général  beau- 
coup plus  fertiles,  et  qui  forment  presque  un  tiers  de  la  surface  totale  de  la 
région.  Tout  cela  n'est  guère  propre  à  nourrir  une  population  nombreuse.  Et 
il  n'y  a  pas  là  un  appauvrisement  du  sol  dû  à  des  causes  historiques.  On  avouera 
certainement,  que  le  carbonique  inférieur  et  le  pliocène  sont  antérieurs  aux  ro- 
mains. Il  me  semble  donc  scientifiquement  impossible  d'admettre  que  cette  partie 


'  L'Arrabida  est  tout  à  fait  en  dehors  e  à  côté  de  cette  zone  de  terres  relativement  de 
peu  d'altitude. 
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méridionale  ait  pu  faire  vivre  sur  son  sol  la  nombreuse  population  indiquée  par 
les  vieux  documents  romains.  Notons,  que  je  parle  du  passé,  et  non  pas  de 
l'avenir.  La  science  agricole  possède  aujourd'hui  mille  moj^ens  de  lutter,  des 
machines,  des  engrais,  des  puits  artésiens,  et  bien  d'autres.  L'Alemtejo  peut 
devenir,  je  ne  dis  pas  une  région  peuplée  comme  le  Minho,  mais  enfin  deux 
fois,  trois  fois  plus  peuplée  qu'elle  n'est  actuellement.  Mais  quant  au  passé,  le 
cas  est  tout  différent. 

Les  arabes  ont  occupé  toute  cette  contrée  pendant  près  de  cinq  siècles;  et 
en  ont  cultivé  soigneusement  les  parties  fertiles,  les  oasis.  Aux  environs  d'Alca- 
cer,  à  ce  que  nous  dit  l'Edrisi,  il  y  avait  de  beaux  bois  de  pins,  et  de  grands 
pâturages,  avec  abondance  de  laitage,  de  beurre,  de  mil,  et  de  viande  de  bou- 
cherie. Autour  d'Evora  les  champs  produisaient  «du  blé,  des  bestiaux,  toute 
espèce  de  fruits  et  de  légumes».  Mais,  en  général,  les  petites  villes  fondées  par 
les  arabes,  et  conservant  encore  aujourd'hui  des  noms  arabes,  Alcaçovas,  Alval- 
lade,  Aljustrel,  Messejana,  Almodovar  et  beaucoup  d'autres,  ces  villes,  disions- 
nous,  sont  très-espacées.;  et  dans  les  intervalles  le  sol  restait  certainement 
inculte,  livré  tout  simplement  à  de  larges  exploitations  pastorales.  Tel  devait 
être  l'état  de  la  contrée,  aggravé  encore  par  les  dernières  guerres,  quand  les 
portugais  en  prirent  possession  définitive.  On  se  trouvait  en  face  du  même  pro- 
blème qu'au  nord  du  Tage,  seulement  se  présentant  d'une  manière  beaucoup 
plus  grave,  d'abord  parce  que  le  manque  de  population  était  plus  marqué,  en- 
suite parce  qu'il  était  plus  difficile  d'y  attirer  de  nouveaux  habitants.  Pour  résou- 
dre le  problème  on  eut  recours  aux  mêmes  moyens. 

On  établit  de  nombreuses  communes  ou  municipalités.  Vers  la  fin  du  xme 
siècle  tout  le  pays  était  divisée  en  communes  de  différents  types,  le  plus  fréquent 
en  Alemtejo  étant  le  vieux  forai  d'Evora.  Puis  on  fit  de  grandes  donations, 
surtout  aux  ordres  religieux  militaires  :  on  donna  des  terres  aux  templiers,  aux 
chevaliers  d'Aviz,  à  l'ordre  de  l'Hôpital  ou  de  St.  Jean  d'Acre,  aux  spathaires  ou 
chevaliers  de  St.  Jacques.  Ces  donations  avaient  le  double  but  de  peupler  les 
terres  et  de  les  défendre.  Dans  la  donation  de  Mertola  aux  spathaires,  on  leur 
dit  expressément,  qu'ils  devaient  transférer  leur  maison  mère  d'Alcacer  à  Mertola, 
afin  d'être  toujours  sur  la  frontière  des  maures.  On  réussit  mieux  à  défendre 
la  terre  qu'à  la  peupler.  Les  colons  n'abondaient  pas.  L'eau  manquait.  Le  sol  se 
prêtait  mal  à  la  division;  restait  inculte,  ou  en  de  longues  jachères,  ou  livré  à  une 
exploitation  pastorale  extensive. 

Il  serait  bien  intéressant  d'étudier  minutieusement  les  origines  de  la  grande 
culture  de  l'Alemtejo;  de  tâcher  de  démêler  la  part  appartenant  aux  causes  na- 
turelles, climatériques  ou  géologiques,  de  la  part  qui  revient  aux  événements  de 
l'histoire;  de  voir,  par  exemple,  si  l'on  trouve  une  différence  entre  ce  qui  s'est 
passé  sur  les  terres  royales  (reguengos),  qui  étaient  nombreuses;  sur  les  biens 
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communaux  des  nouvelles  municipalités;  et  sur  les  fiefs  des  ordres  religieux  déjà 
cités,  ou  sur  ceux  de  quelques  grands  seigneurs,  comme  Jean  d'Aboim,  le  favori 
d'Alphonse  III,  qui  reçut  d'énormes  donations  du  côté  de  Portel.  Mais,  à  sup- 
poser même  qu'on  puisse  trouver  des  documents,  susceptibles  de  jetter  quelque 
jour  sur  ces  subtiles  distinctions,  ce  que  j'ignore  absolument,  le  travail  serait 
long  et  tout  à  fait  en  dehors  des  limites  forcées  de  ces  quelques  pages.  Il  faut 
nous  borner  à  dire  ici,  que  vers  la  fin  du  xme  siècle  un  type  d'exploitation  agri- 
cole, ressemblant  à  beaucoup  d'égards  à  l'état  actuel,  existait  sur  tout  l'Alemtejo. 

Et  ce  type  s'est  conservé  jusqu'à  nos  jours,  naturellement  avec  de  grandes 
modifications,  mais  sans  altération  radicale.  Prenant  comme  point  de  départ  des 
espèces  de  recensements  militaires  ',  on  a  voulu  prouver  que  vers  le  commence- 
ment du  xve  siècle  la  distribution  de  la  population  avait  beaucoup  changé  ,  et  on 
est  même  arrivé  à  dire  que  l'Alemtejo  était  alors  plus  peuplé  que  le  Minho. 
Mais  M.  de  Gama  Barros  a  démontré  récemment  de  la  façon  la  plus  claire,  que 
la  base  de  ces  calculs  était  fausse,  et  qu'ainsi  on  était  tout  naturellement  arrivé 
à  des  résultats  absurdes.  La  vérité  est  que  l'Alemtejo  s'est  conservé  toujours  à 
peu  près  ce  qu'il  est  —  une  contrée  peu  peuplée  et  très  largement  cultivée. 

On  aurait  tort,  cependant,  d'en  conclure  que  c'était  aussi  une  contrée  pau- 
vre. Ses  villes  principales  devinrent  rapidement  florissantes.  Evora,  siège  d'un 
évêché,  vit  augmenter  considérablement  le  nombre  de  ses  habitants.  Vers  la  fin 
du  xme  siècle,  les  faubourgs  débordaient  déjà  de  tous  les  côtés  en  dehors  des 
vieilles  murailles,  qui  avaient  si  brillament  soutenu  les  attaques  des  musulmans 
un  siècle  avant.  La  foule  des  acheteurs  rendait  les  marchés  (açougues)  2  trop 
petits;  et  en  1286  la  municipalité  demandait  au  roi  d'en  faire  construire  de  nou- 
veaux. En  même  temps,  elle  demandait  des  privilèges  pour  sa  foire  annuelle,  qui 
prit  par  la  suite  beaucoup  d'importance.  Béja  devint  aussi  une  grande  ville.  On 
y  tenait  une  foire  annuelle,  et  un  grand  marché  tous  les  mois.  Les  bourgeois 
(homens  bons)  de  Béja  étaient  assez  riches  et  assez  éclairés  pour  fonder  entre 
eux  une  intéressante  association  de  secours  mutuels,  qui  fut  confirmée  par  lettre 
du  roi  du  28  juillet  1297.  Et,  cependant,  Evora  et  Béja  étaient  alors,  comme 
aujourd'hui,  de  purs  centres  agricoles.  Mais,  alors  comme  aujourd'hui,  la  culture 
faisait  vivre  richement  le  grand  et  le  moyen  propriétaire,  et  assez  bien  le  petit 
peuple  rural. 


'  Des  listes  du  nombre  d'arbalétriers  (besteiros  do  conto)  que  devaient  fournir  les  différen- 
tes villes  et  communes. 

2  Açougue  signifie  aujourd'hui  un  étal  de  boucher;  mais  avait  alors  un  sens  beaucoup  plus 
large,  et  désignait  l'endroit  ou  se  vendaient  toutes  les  denrées  alimentaires.  Le  nom  est  arabe 
(as-souc)  et  la  chose  aussi  — c'est  le  souk  bien  connu  de  toutes  les  villes  arabes. 
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Ceci  nous  mène  à  dire  quelques  mots  du  paysan  de  l'Alemtejo,  bien  diffé- 
rend de  celui  du  nord.  Comme  nous  l'avons  vu  plus  haut,  le  petit  propriétaire 
ou  petit  fermier  du  Minho  vit  à  l'étroit  sur  son  domaine  restreint.  Il  y  devient 
économe,  travailleur,  très-âpre  au  gain.  Habitant  sa  maisonnette  isolée,  réprodu- 
ction exacte  de  la  villa  du  xe  siècle,  il  est  dès  l'aube  sur  son  champ,  sarclant 
son  maïs,  plantant  ses  choux,  amoureux  de  cette  terre  où  il  est  né,  qu'il  façonne 
depuis  son  enfance.  Ses  ancêtres  ont  vécu  pendant  des  siècles  sur  la  honra  du 
seigneur,  à  l'ombre  des  murailles  du  château,  et  par  atavisme  il  est  resté  très- 
soumis  et  très-humble. 

Le  paysan  de  l'Alemtejo,  au  contraire,  est  plutôt  insouciant,  dépensant  ce 
qu'il  gagne  sans  beaucoup  penser  au  lendemain,  un  peu  fataliste  par  héritage 
musulman.  Il  est  respectueux  si  l'on  veut,  mais  sans  trace  de  servilité.  Pas  tra- 
vailleur tous  les  jours,  mais  actif  cependant,  capable  de  donner  un  bon  coup  de 
main  quand  l'occasion  s'en  présente.  En  somme,  un  ouvrier  agricole  médiocre. 
Intelligent,  marcheur  infatigable,  habitué  aux  longues  distances,  on  peut  en  faire, 
par  exemple,  de  très-bons  gardiens  de  troupeaux,  des  vachers  excellents,  des 
bergers  admirables  —  il  tient  encore  cela  de  l'arabe.  Mais  on  lui  demanderait  en 
vain  des  soins  assidus  dans  la  culture  ;  il  n'a  pas  l'amour  de  la  terre,  même 
quand  elle  lui  appartient,  ce  qui  est  rare.  Ne  possédant  rien  ou  pas  grand  chose, 
il  n'est  cependant  pas  malheureux,  car  il  trouve  un  salaire  assuré  chez  les 
grands  cultivateurs,  soit  qu'il  loue  ses  services  à  l'année,  soit  qu'il  travaille  à  la 
journée.  Les  garçons  travaillent  comme  le  père.  Les  filles  aussi  travaillent  aux 
champs,  à  la  cueillete  des  olives,  aux  sarclages  des  blés,  à  la  moisson  des  orges 
et  des  avoines.  Si  l'année  est  bonne,  si  le  travail  ne  manque  pas,  la  famille  d'un 
pur  prolétaire  de  l'Alemtejo  réussit,  par  tous  les  salaires  réunis,  à  vivre  beaucoup 
plus  largement  que  celle  d'un  petit  propriétaire  du  Minho  ou  de  la  Beira.  Il  y  a 
donc  là  un  état  d'équilibre  entre  la  propriété  et  le  travail,  qui  est  satisfaisant 
par  certains  côtés,  quoique  très-défectueux  par  d'autres.  Seulement,  l'examen 
de  ces  défauts,  qui  sont  nombreux,  et  de  la  manière  d'y  porter  remède,  reste 
tout  à  fait  en  dehors  du  cadre  que  nous  nous  sommes  tracé. 


Nous  arrivons  à  notre  dernière  étape,  l'Algarve,  avec  sa  propriété  relative- 
ment divisée,  ses  cultures  riches  et  soignées.  Et  là  encore  nous  voyons  le  cara- 
ctère de  l'agriculture  dériver  logiquement  des  facteurs  naturels  et  d'origines  his- 
toriques très-anciennes.  Tout  l'Algarve  est,  pour  ainsi  dire,  le  grand  versant 
méridional  de  ses  montagnes,  descendant  des  hauteurs  de  Monchique  et  de  Cal- 
deirâo  jusqu'à  la  mer.  Exposé  au  midi,  ce  versant  souffre  de  la  trop  grande  cha- 
leur et  de  la  sécheresse  de  l'été;  mais  le  voisinage  de  la  mer  y  tempère  un  peu 
ce  que  le  climat  peut  avoir  d'excessif.  Et  sur  les  pentes,  bien  abritées  du  nord, 
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les  plantes  méridionales  et  délicates  sont  placées,  comme  en  espalier,  le  long  de 
gradins  successifs,  venant  de  la  mer  aux  hauts  sommets.  La  constitution  géologi- 
que, entre  la  foyaïte  de  Monchique  et  les  quaternaires  du  littoral,  est  très-com- 
pliquée, et  fournit  par  les  mélanges  un  sol  assez  riche,  très-riche  même  dans  de 
certaines  vallées.  La  région  est  donc  favorable  à  la  culture. 

Les  musulmans  ont  occupé  l'Algarve  au  vme  siècle,  et  ont  dû  peupler  et 
cultiver  le  sol  immédiatement.  Leur  sécurité,  quand  aux  invasions  des  chrétiens, 
y  fut  complète  pendant  quatre  siècles  et  plus.  Tandis  que  les  grandes  batailles  se 
livraient  dans  le  nord,  le  centre  et  l'orient  de  la  Péninsule,  ce  petit  coin  méridio- 
nal restait  tranquille.  Les  villes  du  littoral  y  devinrent  riches  et  florissantes. 
Tavira  était  très-peuplée.  Faro,  que  les  arabes  nommaient  Sainte  Marie  ibn- 
Harun,  lui  conservant  son  vieux  nom  chrétien,  et  y  ajoutant  celui  d'un  de  leurs 
chefs,  devenait  encore  plus  importante;  on  y  voyait  deux  mosquées,  où  ce  récitait 
la  prière  tous  les  vendredis.  Quant  à  Silves,  c'était  tout  simplement  une  grande 
ville.  Vers  la  fin  du  xne  siècle  on  calculait  sa  population  en  seize  mille  person- 
nes, ce  qui  était  énorme  pour  l'époque.  Et  elle  passait  aussi  pour  être  une  des 
villes  les  plus  policées  de  toute  l'Espagne  musulmane,  habitée  par  des  gens 
venus  de  l'Yémen,  renommée  pour  la  pureté  avec  laquelle  on  y  parlait  la  lan- 
gue arabe,  pleine  de  familles  nobles,  de  lettrés  et  de  poètes.  Tout  à  l'entour 
de  la  ville  il  y  avait  de  beaux  jardins  ;  ces  bois  ombreux  d'orangers  et  de  gre- 
nadiers, arrosés  par  des  eaux  courantes,  que  les  riches  arabes  ont  toujours 
tant  aimé.  Tout  le  versant  de  la  montagne  était  semé  d'innombrables  villages, 
arabes  ou  berbères.  Partout  on  cultivait  la  vigne  et  les  arbres  à  fruit,  surtout 
les  figuiers.  Les  figues  du  Chenchir  ',  dit  l'Edrisi,  sont  «d'une  bonté  et  d'une 
douceur  incomparable».  Toute  la  culture  devait  ressembler  beaucoup  à  ce  qui 
existe  encore. 

La  conquête  de  la  province  de  l'Algarve  —  ou  royaume  des  Algarves  —  fut, 
comme  on  sait,  la  dernière  faite  en  Portugal.  Le  roi  Alphonse  III  conquit  cette 
région  en  1249;  et  la  conquit  sans  grande  résistance,  de  manière  qu'il  n'y  eut  pas 
de  grandes  dévastations.  De  plus,  à  cette  époque,  la  haine  entre  chrétiens  et 
musulmans  était  bien  afaiblie  ;  et  on  savait  parfaitement  combien  la  conservation 
des  musulmans  était  nécessaire,  car  sans  eux  la  terre  resterait  déserte  et  inculte. 
On  usa  donc  de  beaucoup  de  bienveillance  envers  les  maures;  on  leur  accorda 
tout  de  suite  après  la  conquête  des  chartes  reconnaissant  leurs  droits,  semblables 
à  l'ancien  forai  accordé  aux  maures  de  la  ville  de  Lisbonne.  Le  type  de  la  cul- 
ture resta  donc  à  peu  près  ce  qu'il  était  sous  les  arabes. 


«  Chenchir  était  le  nom  arabe  du  littoral  de  l'Algarve.  Ce  mot  Algarve  (el-Gharb)  est  aussi 
arabe  ;  mais  désignait  alors  tout  le  côté  occidental  de  la  Péninsule. 
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Ainsi,  tout  à  fait  aux  deux  extrémités  du  Portugal,  au  nord  et  au  midi,  dans 
le  Minho  et  dans  l'Algarve,  nous  avons  des  exemples  de  petite  culture  datant 
d'époques  excessivement  lointaines.  Seulement,  au  nord,  l'origine  de  la  popula- 
tion agricole  est  hispano-romaine,  et  le  type  de  la  culture  nous  fait  penser  aux 
temps  des  romains,  tandis  qu'au  midi  l'origine  de  la  population  est  plutôt  sémiti- 
que, et  la  culture  se  rattache  aux  civilisations  orientales  de  la  Syrie  et  de  l'Arabie. 

Après  la  conquête  de  l'Algarve,  aucune  partie  du  Portugal  ne  restait  sous 
la  domination  des  musulmans.  De  ce  côté  on  parvenait  aux  limites  actuelles.  Et 
d'un  autre  côté,  la  frontière,  touchant  l'état  chrétien  de  Léon  et  de  Castille,  se 
trouvait  aussi  placée,  sauf  de  légers  changements,  où  elle  est  aujourd'hui.  Vers 
la  fin  du  xme  ou  le  commencement  du  xive  siècle,  le  Portugal  continental  avait 
donc  atteint  ses  limites  extérieures  définitives.  A  l'intérieur  aussi,  l'organisation 
sociale  et  les  mœurs  présentaient  déjà  les  caractères  d'une  nation  à  part.  Et  le 
dialecte  roman  populaire,  commun  pendant  les  siècles  antérieurs  à  tout  le  nord- 
ouest  de  la  Péninsule,  devenait  peu  à  peu  la  langue  portugaise,  prenait  l'impor- 
tance d'un  langage  littéraire,  principalement  sous  l'impulsion  des  trouvères  ou 
troubadours  de  la  cour  de  D.  Alphonse  III  et  de  celle  de  D.  Denis,  qui  était  lui 
même  un  adepte  de  la  gaie  science.  La  nationalité  portugaise  se  trouvée  formée. 

Si  l'on  a  suivi  notre  exposé  des  faits,  nécessairement  un  peu  long,  et  — je  le 
crains —  un  peu  décousu,  on  a  vu  comment  les  principaux  linéaments  des  régions 
agricoles  se  trouvaient  aussi  établis  à  cette  même  époque.  Il  en  résulte,  que  les 
caractères  des  cultures  régionales  sont  chez  nous  contemporains  pour  le  moins 
de  l'existence  de  la  nation,  et  dans  certains  cas  beaucoup  plus  anciens.  Il  serait, 
certainement,  intéressant  de  suivre  l'agriculture  du  moyen  âge  à  travers  la  re- 
naissance et  les  temps  modernes,  et  de  chercher  à  se  rendre  compte  des  grandes 
modifications  qui  s'y  sont  produites  jusqu'à  nos  jours,  sans  toutefois  détruire  les 
types  régionaux;  mais  il  est  facile  de  comprendre,  que  cet  examen  dépasserait  — 
et  de  beaucoup —  les  limites  naturelles  de  notre  simple  Introduction.  Comme 
nous  l'avons  dit  en  commençant,  nous  devons  nous  borner  aux  quelques  faits 
déjà  présentés,  sans  les  étudier  en  détail,  et  sans  en  suivre  le  développement  '. 

Il  y  a,  cependant,  une  époque  historique  dont  il  nous  faut  dire  quelques 
mots,  car,  si  elle  est  la  mieux  connue  à  certains  égards,  la  plus  brillante  certai- 


1  Une  Histoire  de  l'agriculture  portugaise,  bien  méditée  et  bien  documentée,  serait  un 
bel  ouvrage  à  écrire  ;  et  nous  désirons  vivement  que  quelqu'un,  ayant  toutes  les  qualités  qui 
nous  manquent,  se  laisse  tenter  par  cette  tâche  ardue. 
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nement,  considérée  comme  le  point  culminant  de  toute  l'histoire  du  Portugal, 
d'un  autre  côté  on  Ta  jugé  sévèrement  à  notre  point  de  vue  actuel.  Nous  vou- 
lons tout  naturellement  parler  de  l'époque  des  grandes  navigations  et  des  grandes 
découvertes,  qui  comprend  la  seconde  moitié  du  xve  siècle  et  tout  le  siècle  sui- 
vant. 

On  a  dit  souvent,  que  cette  époque,  d'un  éclat  si  glorieux  à  l'extérieur,  fut 
à  l'intérieur  une  période  de  lamentable  décadence.  En  faisant  !a  part  d'un  peu 
d'exagération  pessimiste,  il  faut  avouer  que  cette  apréciation  historique  doit  avoir 
un  fond  de  vérité.  Les  rois  de  la  première  dynastie,  Sanche  I,  Denis,  d'autres 
encore,  avaient  poursuivi  pendant  le  moyen  âge  l'œuvre  patiente  et  longue  du  re- 
peuplement et  de  la  mise  en  valeur  du  sol  portugais;  et  cette  œuvre  si  utile 
fut  interrompue  pendant  la  renaissance,  ou  du  moins  passa  tout  à  fait  au  se- 
cond plan.  On  pensait  trop  alors  aux  entreprises  lointaines.  On  détourna  trop 
les  yeux -de  la  tranquille  vie  agricole  de  nos  provinces,  pour  ne  faire  attention 
qu'aux  grands  événements  qui  se  passaient  à  Tanger,  à  Hormuz,  à  Goa,  ou  à 
Malaca.  On  y  dépensa  trop  d'énergie.  Trop  de  vies  humaines  se  perdirent, 
éparpillées  sur  les  champs  de  bataille  de  l'Afrique  et  de  l'Asie,  sur  les  écueils 
des  mers  inconnues.  Un  courant,  presque  irrésistible,  entraînait  vers  l'Orient  les 
simples  paysans,  qui  s'en  allaient  comme  matelots  ou  comme  soldats,  et  les  gen- 
tilshommes, propriétaires  de  la  terre,  qui  partaient  comme  capitaines.  La  fièvre 
de  la  gloire,  et  — disons-le —  une  fièvre  de  joueur  aussi,  l'attrait  des  merveilleu- 
ses richesses  de  l'Orient,  enlevait  trop  d'hommes  au  modeste  travail  des  champs. 
Il  en  résulta  dans  l'évolution  de  la  solide  richesse  intérieure  et  agricole  un  temps 
d'arrêt,  ou  de  décadence,  car  l'arrêt  même  est  déjà  une  décadence. 

Sans  doute  il  y  avait  des  compensations  matérielles.  Le  commerce  augmenta. 
Le  port  de  Lisbonne  devint  un  des  plus  riches  de  l'Europe.  Là  seulement  on 
pouvait  acheter  les  célèbres  épices,  les  pierres  précieuses,  tous  les  produits,  un 
peu  mystérieux  encore,  de  l'Orient  et  de  l'extrême  Orient.  Les  marchands  du 
Nord,  anglais,  français,  flamands,  y  venaient  en  foule.  Venise  et  Florence  se  tor- 
daient de  rage.  Mais  à  tout  prendre,  il  est  fort  douteux  qu'on  gagna  autant  qu'on 
perdait.  En  se  plaçant  au  point  de  vue  purement  agricole,  ou  tout  au  moins  stri- 
ctement matériel,  on  a  pu  dire  avec  raison  qu'il  y  eut  là  une  époque  de  déca- 
dence intérieure  ;  et  que,  le  brillant  rêve  évanoui,  le  réveil  fut  douloureux. 

Seulement,  il  me  semble  qu'on  ne  peut  pas  juger  les  événements  historiques 
à  cet  étroit  et  exclusif  point  de  vue  ;  dans  la  vie  des  peuples,  comme  dans  la  vie 
des  individus,  il  y  a  bien  des  choses  au  delà  et  au-dessus  d'une  perte  ou  d'un 
gain  matériel.  On  ne  peut  guère  oublier,  qu'à  ces  entreprises  lointaines  le  Por- 
tugal gagnait  la  gloire,  ce  qui  est  quelque  chose  ;  et  surtout  y  gagnait  de  prendre 
une  large  part  à  la  grande  histoire  de  l'humanité,  ce  qui  est  le  vrai  caractère 
d'une  nation  digne   d'exister.  Si  le  Portugal  n'avait  pas  élargi  les  bornes  de  la 


XXXVIII  INTRODUCTION 


terre  explorée  ;  s'il  n'avait  pas  fait  flotter  son  drapeau  du  Brésil  au  Japon,  dans  tou- 
tes les  mers  connues  et  inconnues,  il  n'aurait  pas  une  raison  d'être.  Nous  l'avons 
payé  un  peu  cher;  mais  on  ne  paye  jamais  trop  cher  ces  choses  là. 


De  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  quoique  d'une  manière  trés-incomplète 
et  très-superficielle,  on  pourrait  peut-être  tirer  quelques  enseignements.  En 
voyant,  par  exemple,  comment  les  caractères  des  régions  agricoles  se  conservent 
depuis  les  temps  anciens,  comment  ils  tiennent  à  des  causes  naturelles  à  peu 
près  immutables,  ou  à  des  origines  historiques  excessivement  lointaines,  comment 
les  pratiques  locales  sont  enracinées  dans  les  mœurs,  les  habitudes,  les  traditions 
du  peuple  rural,  on  pourrait  se  dire  qu'il  faut  y  toucher  avec  beaucoup  de  pru- 
dence et  beaucoup  de  ménagements;  que  toute  tentative  de  nivellement  trop 
subit  est  condamnée  d'avance;  que  telle  disposition  administrative,  tel  procédé 
scientifique,  utile  dans  le  Minho,  serait  inefficace  ou  même  nuisible  dans  l'Alem- 
tejo  ;  qu'il  faut  corriger  les  défauts,  tout  en  restant  dans  les  formes  régionales  ; 
qu'on  ne  peut  guère  établir  un  type  unique  d'agriculture  perfectionnée,  mais 
qu'il  faut  adapter  les  améliorations  aux  conditions  déjà  existantes,  qu'elles  soient 
physiques  ou  morales.  On  pourrait  faire  ces  réflexions,  et  bien  d'autres;  seule- 
ment, on  serait  là  sur  un  terrain  d'opinions  personnelles  et  discutables,  un  peu 
déplacées  dans  un  ouvrage  destiné  plutôt  à  raconter  ce  qui  est,  qu'à  dire  ce  qui 
doit  être. 

Il  nous  faut  donc  terminer  ici  ces  quelques  pages  d'Introduction,  qui  n'avaient 
d'autre  but,  que  de  précéder  par  un  court  exposé  de  faits  généreux  les  études 
spéciales  qui  suivent,  et  qui  forment  toute  la  partie  intéressante  du  volume.  L'au- 
torité personnelle  nous  manquerait  certainement  pour  faire  une  présentation  de 
ces  études  spéciales,  du  reste  tout  à  fait  inutile,  car  elles  se  présentent  par  elles- 
mêmes  et  par  les  noms  bien  connus  de  leurs  auteurs. 
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INTRODUCTION 


Appelé  à  tracer  un  aperçu  de  la  géologie  du  Portugal,  devant  servir  d'intro- 
duction à  un  ouvrage  sur  l'agriculture  de  ce  pays,  je  pense  que  la  meilleure  forme 
à  lui  donner  est  celle  d'un  exposé  ayant  surtout  en  vue  les  côtés  utilitaires,  sans 
appuyer  toutefois  sur  le  rôle  culturel  des  terrains,  qui  doit  faire  le  sujet  d'un  ar- 
ticle confié  à  un  spécialiste  en  cette  matière. 

Dans  cet  ordre  d'idées,  j'ai  pris  comme  base  les  caractères  lithologiques, 
stratigraphiques  et  géographiques,  et  malgré  tout  l'intérêt  que  présente  la  géo- 
logie paléontologique,  je  n'ai  mentionné  les  fossiles  que  lorsqu'ils  se  présentent 
en  grande  abondance  et  d'une  détermination  facile,  ou  lorsqu'ils  ont  un  rapport 
direct  avec  les  animaux  actuels. 

Ce  travail  eut  sans  doute  été  plus  intéressant  s'il  était  écrit  sous  la  forme 
de  descriptions  des  régions  naturelles,  c'est-à-dire  des  unités  géographiques  carac- 
térisées par  une  certaine  analogie  des  conditions  lithologiques,  topographiques, 
climatologiques  et  hydrologiques;  mais  les  terrains  formant  le  sol  portugais  sont 
encore  trop  peu  connus  et  diffèrent  trop  de  ceux  du  reste  de  l'Europe  pour  pou- 
voir se  dispenser  d'une  description  stratigraphique,  et  j'aurais  beaucoup  dépassé 
le  cadre  qui  m'était  assigné,  si  j'avais  traité  le  sujet  sous  ces  deux  points  de  vue. 

Historique. — Au  commencement  du  siècle,  Link1  publiait  un  aperçu  de  la 
géognosie  du  Portugal,  travail  assurément  fort  méritoire  pour  l'époque.  Malheu- 
reusement, il  n'eut  pas  la  chance  de  faire  naître  des  observateurs  locaux,  et  le 
géologue  amateur  a  toujours  été  fort  rare  dans  le  pays. 

Un  autre  voyageur,  Daniel  Sharpe  (i832-i853),  publia  divers  écrits  dont  la 
partie  paléontologique  a  encore  une  haute  valeur  scientifique. 

Enfin  en  1857,  Carlos  Ribeiro  réussissait  à  fonder  un  Service  géologique  de 
l'Etat  et  assurait  ainsi  la  collectivité  et  la  continuité  des  études,  tout  en  garantis- 
sant la  conservation  des  matériaux  et  des  documents  qui  demandent  à  être  com- 
plétés avant  d'être  livrés  au  public. 


'  Choffat,  Esquisse  de  la  marche  de  l'étude  géologique  du  Portugal  (Revista  de  Portugal, 
vol.  iv,  1892). — Institutions  et  Sociétés  s'occupant  de  l'étude  du  sol  du  Portugal  et  de  ses  Colonies 
(Annales  de  géographie,  iv«  année,  1894). 
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Depuis  lors,  la  presque  totalité  des  études  géologiques  s'est  rattachée  directe- 
ment ou  indirectement  à  cet  établissement,  et  ses  publications1  constituent  déjà 
des  archives  précieuses  pour  la  connaissance  du  pays. 

En  1876,  MM.  Ribeiro  et  Delgado  publièrent  une  première  carte  géologique 
du  Portugal,  à  l'échelle  de  1  :  5oo.ooo.  Il  vient  d'en  paraître  une  nouvelle,  dressée 
par  le  deuxième  de  ces  savants,  et  l'auteur  de  ces  lignes. 

Contrées  géologiques. — Les  traits  fondamentaux  de  la  géotectonique  du  Por- 
tugal sont  en  majeure  partie  déterminés  par  le  grand  massif  de  terrains  anciens  qui 
a  été  désigné  sous  le  nom  de  «plateau  central  ibérien»,  et  sous  celui  de  Meseta, 
qui  est  actuellement  plus  employé. 

Ce  massif  a  la  forme  d'un  triangle,  dont  la  base  se  trouve  du  coté  de  l'Atlan- 
tique, et  le  sommet  vers  le  cap  de  la  Nâo.  La  frontière  portugaise  en  sépare  du 
Sud  au  Nord  une  bande  occidentale,  limitée  au  Nord  par  la  Galice. 

Les  autres  traits  géotectoniques  sont  au  nombre  de  quatre:  2e  une  bordure 
de  terrains  mésozoïques  (secondaires)  et  cénozoïques  (tertiaires)  commençant  à 
Aveiro,  et  s'étendant  avec  quelques  interruptions  jusqu'en  Algarve;  3e  une  bor- 
dure méridionale  comprenant  le  Barrocal  et  Je  littoral  de  l' Algarve;  4e  une  grande 
surface  de  terrains  cénozoïques  qui  coupe  en  deux  la  bande  mésozoïque  occiden- 
tale et  couvre  une  partie  de  l'aire  paléozoïque.  Elle  comprend  les  régions  infé- 
rieures des  bassins  du  Tage  et  du  Sado,  et  est  en  majeure  partie  comprise  dans 
la  contrée  plane  que  M.  B.  Barros  Gomes  a  nommée  dépression  du  Sorraia2. 

Le  5e  trait  géotectonique  n'est  représenté  que  par  des  témoins  de  très  petites 
dimensions,  les  îles  Berlengas  et  Farilhoes,  formées  par  des  roches  granitiques. 

Elles  semblent  prouver  que  le  massif  ancien  s'étendait  jadis  beaucoup  plus 
à  l'Ouest,  et  qu'il  a  été  coupé  du  Nord  au  Sud  par  un  fossé,  dans  lequel  les  mers 
mésozoïques  ont  formé  leurs  dépôts. 

La  serra  de  Cintra,  autre  affleurement  de  granité  au  bord  de  l'Océan,  ne 
doit  pas  être  considérée  comme  un  fait  du  même  ordre,  car  son  éruption  est  pos- 
térieure au  Crétacique,  et  la  rattache  aux  roches  éruptives  modernes. 

Quant  à  l'extension  des  affleurements,  on  peut  dire  que  les  roches  anciennes 
couvrent  ?/io  de  la  superficie  du  pays,  le  Mésozoïque  l/xo  et  le  Cénozoïque  2/io- 

Systèmes  de  montagnes.  —  Les  montagnes  du  Portugal  forment  naturellement 
l'extrémité  des  systèmes  de  montagnes  traversant  la  péninsule  ibérique,  et  en  pré- 
sentent le  caractère  le  plus  saillant:  celui  de  pouvoir  être  ramenées  à  deux  direc- 
tions se  coupant  plus  ou  moins  à  angle  droit  WNW.-ESE.  et  ENE.-WSW., 
directions  qui  s'observent  non  seulement  dans  la  Meseta,  mais  aussi  dans  la  bor- 
dure mésozoïque. 

On  admet  généralement  aujourd'hui  que  la  Meseta,  dont  nous  venons  de 
voir  les  dimensions,  formait  un  continent  dès  la  fin  des  temps  paléozoïques, 
tandis  que  les  régions  situées  au  N.E.  et  au  Sud  n'auraient  émergé  qu'à  l'époque 
tertiaire. 


1  Mémoires  in-40  et  recueil  (Communicaçôes)  in-8°,  contenant  des  articles  moins  étendus. 

2  Carta  orographiça  e  régional  de  Portugal,  Lisboa,  1875. 
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Hâtons-nous  d'ajouter  que  le  massif  ancien,  après  avoir  été  raboté  par  l'éro- 
sion, a  aussi  pris  part  aux  plissements  de  l'époque  tertiaire,  preuve  en  est  son 
principal  système  de  montagnes,  qui  le  traverse  entièrement  et  disloque  les  strates 
secondaires  et  tertiaires  entre  Coimbre  et  l'embouchure  du  Sizandro.  Une  autre 
preuve  nous  est  fournie  par  la  position  des  strates  crétaciques.  Du  côté  oriental, 
elles  sont  connues  à  l'intérieur  de  la  Meseta  jusque  vers  la  frontière  de  la  pro- 
vince d'Avila;  du  côté  portugais,  elles  y  pénètrent  au  pied  septentrional  de  la  serra 
d'Estrella  jusqu'au  delà  d'Arganil.  Elles  y  ont  été  disloquées  avec  les  strates  pa- 
léozoïques  et  se  trouvent  non  seulement  dans  les  dépressions,  mais  aussi  sur  les 
sommets  de  la  chaîne  du  Bussaco  (545  mètres). 

Ce  sont  des  grès  kaolinifères,  plus  ou  moins  cohérents,  qui  ont  été  consi- 
dérés comme  appartenant  au  Cénozoïque  jusqu'à  la  découverte  de  végétaux  fos- 
siles. Sans  vouloir  préjuger  de  la  question,  je  ferai  remarquer  que  des  roches 
identiques  se  trouvent  dans  la  province  de  Salamanque.  Si  la  découverte  de  fos- 
siles faisait  voir  qu'elles  sont  du  même  âge  qu'en  Portugal,  on  pourrait  en  con- 
clure que  le  Crétacique  s'est  déposé  sur  tout  le  versant  nord  du  système  Lusitano- 
Castillan. 

La  Meseta  paraît  avoir  subi  un  exhaussement  du  côté  occidental,  probable- 
ment dû  en  partie  à  la  résistance  qu'offrait  le  continent  actuellement  représenté  par 
les  îles  Berlengas;  c'est  sans  doute  à  ce  mouvement  que  Ton  doit  attribuer  le  fait 
que  les  chaînes  espagnoles  se  disloquent  en  traversant  le  territoire  portugais,  autre- 
ment dit  le  bord  occidental  de  la  Meseta;  elles  s'y  élargissent  et  affectent  en  gé- 
néral des  directions  plus  variées;  par  contre  leur  hauteur  est  sensiblement  réduite. 

Sauf  quelques  sommets  étroits,  appartenant  aux  montagnes  calcaires  de  l'Es- 
tramadure,  ce  n'est  que  dans  le  massif  ancien  que  l'on  trouve  des  altitudes  supé- 
rieures à  la  cote  5oo.  La  cote  1000  ne  nous  apparaît  au  Sud  duTage  que  sur  un 
point  restreint  (Marvao),  mais  elle  prend  une  grande  extension  au  Nord  du  Tage, 
aussi  bien  dans  la  Beira  (chaîne  Lusitano-Castillane)  que  dans  les  provinces  de 
Traz-os-Montes  et  du  Minho. 

Les  montagnes  de  la  Péninsule  se  groupent  en  sept  systèmes,  dont  cinq  lon- 
gitudinaux et  deux  transversaux.  Ces  derniers  étant  situés  dans  la  partie  orientale 
de  l'Espagne,  nous  n'avons  pas  à  les  prendre  en  considération.  Les  cinq  systèmes 
longitudinaux  sont  les  suivants: 

I.  Le  système  Pyrénaïco-Cantabrique  qui,  dans  les  Asturies,  se  dévie  de  sa  di- 
rection Est-Ouest,  puis  se  termine  en  Portugal  par  les  montagnes  de  Traz-os- 
Montes  et  du  Minho1. 


1  Th.  Fischer  (in  Kirchhof:  Lànderkunde  von  Europa,  1893)  fait  remarquer  que  les  géo- 
graphes espagnols  considèrent  cette  région  comme  formant  la  continuation  de  la  chaîne  cantabri- 
que,  tandis  qu'elle  fait  partie  de  la  Meseta,  qui  était  émergée  avant  le  plissement  de  cette  chaîne. 
Il  entre  pourtant  dans  de  nombreux  détails  qui  font  bien  ressortir  les  liens  entre  ces  deux  régions. 
L'année  suivante,  il  revient  sur  cette  question  (Petermann's  Geographische  Mitteilungen,  1894, 
p.  253)  et  dit  que  la  tectonique  du  Nord  du  Portugal  n'étant  pas  encore  connue,  il  ne  sait  pas 
si  l'on  doit  considérer  ces  montagnes  comme  étant  la  continuation  du  système  Cantabrique  ou 
si  elles  doivent  être  rattachées  au  système  Castillan.  —  La  Meseta  ayant  été  affectée  par  les 
plissements  de  l'époque  tertiaire,  je  ne  vois  aucune  difficulté  à  admettre  l'opinion  des  géographes 
espagnols. 
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IL  Le  système  Lusitano- Castillan,'  entre  le  Tage  et  le  Douro,  que  M.  Mac- 
pherson  a  surnommé  la  colonne  vertébrale  de  la  Péninsule.  Il  comprend  en  Es- 
pagne les  chaînes  de  Guadarrama,  de  Gredos,  de  Gâta  et  de  Pena  de  Francia, 
et  en  Portugal  la  serra  d'Estrella,  ayant  au  Nord  et  au  Sud  des  montagnes  d'un 
ordre  inférieur  comme  le  sont  le  Montemuro,  le  Caramullo,  le  Bussaco,  la  serra 
da  Guardunha,  de  Louza,  etc. 

Dans  la  bordure  mésozoïque,  la  serra  d'Estrella  a  son  prolongement  dans  la 
serra  de  Sicô,  la  chaîne  de  Leiria,  le  massif  de  Porto-de-Moz  et  la  chaîne  du  Monte- 
Junto.  Les  autres  anticlinaux  ne  s'y  rattachent  qu'indirectement,  et  ont  en  partie 
une  direction  opposée. 

III.  Le  système  de  Tolède1,  entre  le  Tage  et  le  Sado,  affecte  une  direction 
E-W.  depuis  Tolède  jusqu'à  la  frontière  portugaise  (Marvao),  puis  s'incline  vers 
le  Sud  pour  contourner  la  dépression  du  Sorraia  et  reprendre  sa  direction  E-W. 
(serras  d'Ossa  et  de  Monfurado).  Il  semble  logique  de  lui  rattacher  l'Arrabida2. 

IV.  Le  système  Marianique  (sierra  Morena),  au  Nord  du  Guadalquivir,  s'in- 
cline vers  le  Sud-Ouest  avant  de  passer  en  Portugal,  où  il  forme  les  serras  du 
Caldeirao  et  de  Monchique. 

V.  Le  système  Bétique,  au  Sud  du  Guadalquivir,  est  entièrement  en  dehors 
de  la  Meseta,  et  ne  passe  pas  sur  le  territoire  portugais. 

Le  démembrement  de  chacun  de  ces  systèmes  sur  territoire  portugais  et 
leur  classification  rationnelle  sont  du  ressort  de  la  géologie.  L'achèvement  de  la 
carte  chorographique  du  Portugal  (i  :ioo.ooo)  vient  de  fournir  des  documents  in- 
dispensables pour  la  résolution  de  cette  question,  car  jusqu'ici  il  n'était  pas  pos- 
sible de  dresser  une  carte  hypsométrique  exacte. 

Nous  félicitons  donc  la  Commission  portugaise  de  l'Exposition  universelle 
d'avoir  décidé  le  coloriage  d'une  carte  hypsométrique  à  grande  échelle. 


i  L'emploi  des  dénominations  de  la  géographie  ancienne  a  amené  une  grande  confusion  dans 
les  noms  donnés  aux  systèmes  de  montagnes  situés  respectivement  au  Nord  et  au  Sud  du  Tage, 
ce  qui  provient  de  ce  que  la  Lusitanie  et  la  Carpétanie  s'étendaient  sur  les  deux  rives  du  fleuve. 
Bory  de  St.  Vincent  nomme  Carpétano-Vettonique  le  système  du  Nord  du  Tage  et  Lusitanien 
celui  du  Sud.  Or  la  désignation  de  Lusitanie  est  généralement  considérée  comme  synonyme  de 
Portugal,  et  ce  système  est  très  mal  représenté  en  Portugal;  ce  n'est  qu'aux  montagnes  du  Nord 
du  Tage  que  le  qualificatif  lusitanien  peut  être  logiquement  appliqué.  —  Les  monts  de  Tolède, 
les  montagnes  les  plus  importantes  du  système  du  Sud  du  Tage,  étaient  désignés  par  les  Romains 
comme  Carpetana-Juga ;  c'est  à  ce  système  que  devrait  s'appliquer  la  désignation  de  carpéta- 
nique,  ce  que  font  plusieurs  auteurs,  tandis  que  d'autres  l'emploient  pour  le  système  du  Nord 
du  Tage.  Cette  désignation  fait  donc  double  emploi,  et  doit  être  supprimée  pour  éviter  la  con- 
fusion. La  désignation  de  système  Orétanique  est  aussi  défectueuse,  car  l'Orétanie  était  située  au 
Sud  du  Guadiana;  celle  de  système  de  Tolède  ne  porte  pas  à  confusion.  Il  en  est  de  même  de  la 
désignation  de  système  Lusitano- Castillan,  appliquée  aux  montagnes  du  Nord  du  Tage. 

2  C'est  à  tort  que  l'on  considère  l'embouchure  du  Tage  comme  le  prolongement  de  la  grande 
dépression  Hispano-Lusitanienne,  car  les  collines  d'Almada  se  rattachent  à  la  voûte  de  Lisbonne, 
tandis  qu'elles  sont  séparées  de  l'Arrabida  par  le  synclinal  d'Albufeira,  qui  est  le  prolongement 
naturel  de  la  vallée  du  Tage.  La  serra  de  Cintra  et  son  prolongement  oriental  ont  la  même  orien- 
tation que  l'Arrabida  et  sont  séparés  de  la  chaîne  du  Monte-Junto  par  un  synclinal  fort  important. 
Il  est  évident  que  les  deux  chaînes:  Cintra  et  Arrabida,  ne  se  rattachent  qu'indirectement  aux 
systèmes  de  montagnes  venant  d'Espagne.  C'est  en  me  basant  sur  la  dépression  Hispano-Lusita- 
nienne que  je  les  considère  comme  appartenant  à  deux  systèmes  différents,  mais  en  ce  point  les 
deux  systèmes  montrent  une  tendance  à  se  réunir. 
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LE  MASSIF  ANCIEN' 


La  Meseta  occupe  à  peu  près  les  3/4  de  la  surface  du  Portugal.  Sa  limite 
occidentale  est  formée  par  l'Océan  jusque  vers  Ovar;  de  là  jusque  versThomar, 
la  ligne  de  contact  entre  les  roches  mésozoïques  et  les  roches  paléozoïques  est 
bien  visible,  mais  les  terrains  cénozoïques  la  masquent  au  Sud  de  ce  point.  Un 
petit  pointement  de  granité  près  de  Chamusca,  et  des  affleurements  de  schistes 
au  Nord-Ouest  d'Alcacer-do-Sal,  nous  indiquent  vaguement  son  passage,  mais  ce 
ne  sont  que  des  sondages  qui  pourraient  renseigner  avec  certitude. 

Nous  voyons  de  nouveau  le  contact  entre  le  Paléozoïque  et  le  Mésozoïque 
à  S.  Thiago-de-Cacem  et  à  Carrapateira,  tandis  que,  dans  l'intervalle,  les  schistes 
s'avancent  jusqu'à  l'Océan. 

La  limite  méridionale  est  bien  découverte  depuis  le  cap  S.  Vincent  jusqu'au 
Guadiana. 

Nous  remarquerons  que  cette  limite  n'est  pas  aussi  simple  qu'on  serait  en 
droit  de  le  supposer.  A  l'Est  d'Anciâo  et  d'Ourem,  nous  voyons  des  lambeaux  de 
schistes  au  milieu  des  terrains  mésozoïques  (profil  i,  pi.  n),  et  le  contraire  a  lieu 
en  Algarve,  où  des  îlots  de  Mésozoïque  se  trouvent  dans  les  schistes. 

A  FEst  de  Penella,  le  Lias,  leTriasique  et  le  Crétacique  supérieur  sont  plissés 
avec  les  schistes;  les  deux  derniers  pénètrent  dans  le  massif  ancien,  et  le  Cré- 
tacique a  peut-être  entièrement  traversé  ce  massif. 

Les  roches  mésozoïques  ne  se  trouvent  donc  pas  dans  les  conditions  nor- 
males d'un  dépôt  sur  les  bords  de  la  cuvette  où  il  s'est  formé.  Après  leur  con- 
solidation, elles  ont  été  ployées  et  disloquées  par  les  soulèvements  de  l'époque 
tertiaire,  et  ces  dislocations  ont  affecté  le  massif  ancien. 

Au  point  de  vue  géognostique,  le  massif  ancien  présente  deux  roches  jouant 
un  rôle  essentiellement  différent:  les  schistes  et  les  roches  granitiques. 

Les  premières  se  trouvent  à  peu  près  uniformément  distribuées  depuis  l'Al- 
garve  jusqu'au  Minho,  tandis  que  les  deuxièmes  ont  leur  plus  grande  masse  au 
Nord  du  Tage. 


i   M.  J.  F.  N.  Delgado  a  eu  l'obligeance  de  relire  ce  chapitre,  qui  est  en  partie  dû  aux 
renseignements  qu'il  m'a  communiqués. 
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à)  SCHISTES  PALÉOZOÏQUES 

Ce  sont  les  roches  du  groupe  paléozoïque  qui  couvrent  la  plus  grande  super- 
ficie du  sol  portugais  et  qui  présentent  la  plus  grande  puissance  de  strates. 

Pris  dans  son  ensemble,  ce  groupe  est  formé  par  des  roches  schisteuses,  re- 
dressées jusqu'à  la  verticale,  et  plissées  latéralement,  formant  non  seulement  des 
voûtes,  mais  surtout  des  séries  de  plis  serrés  les  uns  contre  les  autres. 

Comme  le  sommet  des  plis  n'existe  généralement  pas,  soit  que  les  couches 
se  soient  rompues  pendant  le  ploiement,  soit  qu'elles  aient  été  rabotées  par  l'éro- 
sion, ce  qui  est  plus  souvent  le  cas,  il  en  résulte  une  grande  difficulté  de  se  rendre 
compte  de  la  succession  des  strates,  les  plus  récentes  étant  fréquemment  recou- 
vertes par  les  plus  anciennes. 


Fig.  i.  —  Plis  du  Carbonique  inférieur.  — Tranchée  de  la  route  de  Figueira  (Algarve) 

Il  en  résulte  aussi  que  l'on  ne  peut  pas  calculer  leur  épaisseur  au  moyen 
de  la  distance  sur  laquelle  on  les  rencontre  avec  une  même  inclinaison,  car  la 
même  couche  peut  réapparaître  un  grand  nombre  de  fois. 

L'étude  des  terrains  paléozoïques  est  donc  liée  à  de  grandes  difficultés.  M. 
J.  F.  N.  Delgado,  qui  s'y  est  voué  depuis  une  trentaine  d'années,  est  parvenu 
à  y  distinguer  un  certain  nombre  de  systèmes  et  d'étages,  grâce  à  la  découverte 
de  fossiles,  mais  au  point  de  vue  qui  nous  occupe,  tout  le  Paléozoïque  présente 
une  grande  analogie  lithologique,  les  mêmes  roches  réapparaissant  à  des  niveaux 
différents,  et  jouant  par  conséquent  le  même  rôle. 

Sous  le  nom  de  Précambrique  et  Archaïque,  M.  Delgado  groupe  les  schistes 
les  plus  anciens  du  pays,  dans  lesquels  on  ne  trouve  pas  d'éléments  détritiques. 

Ces  schistes  sont  généralement  luisants,  gris  plus  ou  moins  foncé,  noirâtres, 
verdâtres,  rougeâtres  ou  blancs,  argileux,  micacés,  chloriteux,  talqueux  ou  amphi- 
boliques.  On  y  voit  aussi  des  schistes  cristallins  ne  se  distinguant  pas  du  gneiss. 

C'est  le  cas  de  faire  remarquer  que  nous  rangeons  cette  dernière  roche  avec 
les  schistes  paléozoïques,  contrairement  à  M.  Risler  qui,  sous  le  nom  de  roches 
primitives,  comprend  le  granité,  le  gneiss,  les  micaschistes  et  les  roches  éruptives 
anciennes. 

Dans  l'Archaïque  du  Portugal,  la  roche  pouvant  être  rapportée  au  gneiss  est 
généralement  subordonnée  aux  schistes  proprement  dits,  et  ceux-ci  sont  loin  de 
jouer  le  même  rôle  cultural  que  le  granité,  ce  que  nous  verrons  plus  loin. 

Il  y  a  par  contre  des  cas  où  le  gneiss  est  intimement  mélangé  au  granité. 
Les  inclusions  de  gneiss  dans  le  granité  sont  fréquentes _ dans  le  Minho;  elles 
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varient  entre  quelques  centimètres  et  quelques  mètres  cubes,  et  l'on  peut  souvent 
observer  les  plissements  que  la  roche  a  subi  avant  son  emprisonnement. 

Le  fait  de  ranger  du  gneiss  dans  les  terrains  paléozoïques  est  parfaitement 
excusable,  car  la  limite  du  Paléozoïque  recule  de  plus  en  plus,  au  fur  et  à  mesure 
qu'il  est  mieux  étudié;  on  connaît  des  gneiss  d'âges  différents,  et  il  est  probable 
que  le  terme  Abdique  disparaîtra  de  la  nomenclature  des  roches  stratifiées. 

Avec  les  schistes  se  trouvent  des  quartettes  et  des  calcaires;  ces  derniers  sont 
très  abondants,  tandis  qu'ils  ne  le  sont  qu'exceptionnellement  dans  le  reste  du 
Paléozoïque. 

Ces  calcaires  sont  cristallins,  de  couleurs  très  variées  et  sont  employés  comme 
pierre  à  chaux  et  comme  marbre  (Ex.tremoz). 

La  présence  de  grandes  masses  de  calcaire  donne  naturellement  lieu  aux 
accidents  hydrographiques  liés  à  cette  roche:  des  sources  abondantes  dont  l'eau 
contient  plus  de  chaux  que  celle  des  autres  terrains  schisteux,  ces  eaux  ayant 
creusé  des  cavernes  et  des  abîmes,  qui  sont  soit  ouverts,  soit  remplis  par  des  dé- 
pôts pliocènes  ou  quaternaires. 

Il  serait  superflu  d'insister  sur  l'importance  agricole  de  ces  gisements  de  cal- 
caire lorsqu'ils  se  trouvent  au  milieu  de  régions  dont  le  sol  est  dépourvu  de  cet 
élément. 

Le  système  Cambrique  est  formé  par  des  schistes  alternant  avec  des  bancs  de 
grès  compacts  (grauwackes),  c'est-à-dire  avec  des  roches  à  éléments  charriés  qui 
manquent  absolument  dans  les  couches  plus  anciennes.  Les  calcaires  sont  très 
rares  dans  la  partie  inférieure  du  système,  mais  sont  abondants  dans  la  partie 
supérieure  (Villa-Boim,  Elvas,  etc.). 

C'est  dans  la  division  supérieure  de  ce  système  que  se  trouvent  les  premiers 
représentants  des  êtres  organisés',  des  algues,  des  crustacés,  etc. 

Les  schistes  de  cet  étage  sont  en  général  peu  fertiles,  et  pourtant  ce  sont 
eux  qui  produisent  presque  exclusivement  les  vins  si  appréciés  du  Haut-Douro. 

Le  Silurique  inférieur  contient  de  puissantes  assises  de  quartzites  qui,  par 
suite  de  leur  grande  résistance  à  l'érosion,  forment  des  crêtes  très  caractéristiques 
s'élevant  au  milieu  des  schistes. 

Ces  crêtes,  qui  ont  parfois  3oo  à  400  mètres  de  hauteur  (Penedo  de  Goes), 
montrent  la  direction  des  dislocations  du  sol,  comme  on  peut  le  constater  par  un 
coup  d'œil  sur  la  carte  géologique. 

La  connaissance  de  ces  directions  n'est  pas  seulement  utile  à  la  géotecto- 
nique, elle  est  un  puissant  auxiliaire  pour  l'industrie  minière. 

C'est  dans  cet  étage  que  se  trouvent  les  belles  ardoises  exploitées  àVallongo. 
Les  marbres  de  Vimioso  appartiennent,  soit  au  Silurique  inférieur,  soit  au  Silurique 
moyen2.  C'est  aux  dépens  de  ces  masses  de  marbres  que  se  sont  formés  les  dé- 


1  Delgado,  Sur  la  découverte  de  fossiles  cambriens  dans  le  Alto-  Alemtejo  (Communicaçôes 
da  Commissâo  dos  trabalhos  geologicos,  t.  11,  p.  221). — Sur  l'existence  de  la  faune  primordiale 
dans  le  Alto- Alemtejo  (Idem,  t.  m,  p.  97)  — Wenceslau  de  Lima,  Notice  sur  une  algue  paléo\dique 
(Idem,  p.  92). 

2  Delgado,  Reconhecimento  scientifico  dos  japgos  de  marmore  e  de  alabastro  de  Santo 
Adriâo,  etc.  (Communicaçôes,  t.  11,  p.  45).  Par  suite  d'une  erreur  typographique,  il  est  dit  Cam- 
brique au  lieu  de  Silurique. 
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pots  stalagmitiques  exploités,  dans  la  même  localité,  sous  le  nom  d'albâtre  ou 
d'onyx  calcaire. 

Disons,  pour  terminer,  que  le  terrain  formé  aux  dépens  des  schistes  de  cet 
étage  est,  en  général,  moins  aride  que  celui  qui  provient  des  schistes  cambriques; 
il  est  même  parfois  de  fort  bonne  qualité,  comme  c'est  le  cas  dans  le  concelho 
d'Evora. 

Le  Silarique  supérieur,  le  Dévonique  et  le  Carbonique  inférieur  sont  princi- 
palement composés  de  schistes  plus  ou  moins  argileux.  Les  filons  de  quartz  n'y 
sont  pas  rares,  mais  on  n'y  trouve  pas  de  couches  de  quartz  interstratifiées, 
comme  c'est  le  cas  dans  les  schistes  archaïques. 

Comme  nous  l'avons  dit,  les  fossiles  sont  extrêmement  rares  dans  le  Paléo- 
zoïque  portugais.  Leur  valeur  scientifique  n'en  est  que  rehaussée,  puisque  c'est 
leur  découverte  qui  a  permis  de  fixer  Page  des  roches  paléozoïques  dans  certaines 
régions,  mais  dans  les  autres,  on  a  dû  se  baser  sur  l'analogie  pétrographique,  et 
la  géologie  appliquée  ne  peut  pas  y  compter  sur  Paide  des  fossiles.  Ce  n'est  que 
dans  le  Silurique  inférieur  qu'ils  sont  assez  répandus  pour  que  l'on  puisse  compter 
sur  leur  présence.  Ce  sont  principalement  des  Trilobites,  des  Lamellibranches, 
des  Brachiopodes  et  des  Bilobites;  les  Céphalopodes  et  les  Graptolithes  sont  moins 
fréquents. 

Le  Carbonique  inférieur  contient  surtout  des  Posidonomyes  et  des  Goniatites; 
les  autres  fossiles  y  sont  fort  rares. 

Le  Carbonique  supérieur  et  la  base  du  Permique,  intimement  liés  paléonto- 
logiquement  et  lithologiquement,  se  distinguent  complètement  des  couches  sous- 
jacentes,  en  ce  qu'ils  sont  principalement  formés  par  des  conglomérats  avec  argile 
et  grès  subordonnés,  les  schistes  n'y  apparaissant  que  comme  exception. 

Ces  étages  ne  sont  représentés  en  Portugal  que  par  de  petits  lambeaux  qui 
seraient  à  peine  visibles  dans  la  carte  géologique,  si -l'on  n'en  exagérait  pas  les 
dimensions. 

L'un  de  ces  affleurements,  formant  une  ligne  contiguë  au  Silurique  inférieur, 
passe  à  S.  Pedro-da-Cova;  il  fournit  de  l'anthracite  de  bonne  qualité.  Un  deuxième 
groupe  d'affleurements  s'étend  entre  Agueda  et  le  Bussaco.  Il  contient  des  bancs 
de  houille,  qui  malheureusement  ont  été  jugés  trop  faibles  pour  pouvoir  donner 
lieu  à  une  exploitation.  Enfin,  un  troisième  groupe  se  trouve  dans  l'Alemtejo,  au 
Nord-Est  d'Alcacer-do-Sal. 

Les  trois  régions  ont  fourni  des  empreintes  de  végétaux  fossiles,  étudiées  en 
dernier  lieu  par  Mr.  W.  de  Lima1,  qui  range  les  gisements  de  S.  Pedro-da-Cova 
et  de  l'Alemtejo  dans  le  Carbonique  supérieur,  tandis  que  celui  du  Bussaco  re- 
présente les  strates  les  plus  inférieures  du  Permique. 

La  distribution  géographique  des  différents  systèmes  est  très  variable  de  l'un 
à  l'autre. 

L'Archaïque  a  une  grande  extension  dans  l'Alemtejo  et  dans  Traz-os-Montes, 
et  forme  des  affleurements  de  moindres  dimensions  depuis  Valença  jusqu'à  Abrantes. 


'  Noticia  sobre  as  catnadas  da  série  permo-carbonica  do  Bussaco.  (Communicaçôes,  t.  h, 
p.  129,  1892). — Estudo  sobre  o  Carbonico  do  Alemtejo  (Idem,  t.  in,  p.  34,  1895). 
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Le  Cambrique  forme  la  majeure  partie  de  la  serra  d'Estrella,  en  se  prolon- 
geant vers  le  Nord  jusqu'à  Porto,  et  vers  le  Sud  jusqu'à  Niza.  D'autres  groupes 
d'affleurements  se  trouvent  au  Nord,  de  Villa-Real  à  Pinhel,  et  au  Sud,  d'Alter- 
do-Châo  à  Elvas.  Il  n'affleure  pas  aux  deux  extrémités  du  pays. 

Les  affleurements  du  Silurique  sont  beaucoup  plus  restreints;  il  forme  des 
bandes  relativement  étroites  à  l'Est  de  l'Alemtejo,  au  centre  du  pays,  au  Nord- 
Est  de  Porto  et  dans  Traz-os-Montes. 

Le  Dévonique  forme  un  affleurement  allongé  à  l'Est  de  Portalegre,  deux  au- 
tres affleurements  parallèles  entre  Ficalho  et  Ferreira,  et  entre  les  mines  de  S.  Do- 
mingos  et  le  Nord  d'Aljustrel. 

Le  prolongement  de  ces  deux  bandes  est  masqué  par  les  dépôts  tertiaires, 
mais  on  les  retrouve  à  l'Est  et  au  Nord  d'Alcacer-do-Sal,  où  elles  forment  de 
nombreux  pointements  de  plus  petites  dimensions. 

Le  Carbonique  inférieur  forme  un  trapèze  immense,  délimité  par  le  cap  S.  Vin- 
cent, Castro-Marim,  Mertola  et  Grandola.  Au  Sud-Est  de  cette  dernière  localité,  son 
bord  septentrional  est  profondément  échancré  par  le  Tertiaire  du  bassin  du  Sado. 

Nous  venons  de  voir  que  le  Carbonique  supérieur  et  le  Permique  ne  pré- 
sentent que  des  affleurements  très  restreints. 

Le  rôle  hydrographique  et  cultural  des  schistes  est  bien  différent  de  celui  du 
granité.  Assurément,  ces  roches  présentent  toutes  deux  des  variétés  résistantes  et 
des  variétés  facilement  décomposables,  mais,  en  règle  générale,  le  sol  produit  aux 
dépens  des  terrains  granitiques  est  profond  et  arénacé,  ce  qui  est  une  exception 
dans  les  schistes. 

Généralement,  les  agents  atmosphériques  ne  suffisent  pas  pour  transformer 
les  schistes  en  terre  végétale  sans  l'intervention  de  l'homme.  La  décomposition 
naturelle  donne  lieu  à  un  sol  très  argileux,  tout  à  la  fois  imperméable  et  caillouteux. 

Le  ruissellement  de  l'eau  produit  des  ravins  plus  ou  moins  profonds,  com- 
plètement à  sec  en  été,  tandis  qu'en  hiver  beaucoup  d'entre  eux  sont  transformés 
en  torrents  empêchant  les  communications  entre  des  localités  voisines. 

Je  n'ai  que  peu  de  données  sur  la  composition  chimique  des  eaux  du  pays. 
Il  existe  sans  doute  bon  nombre  d'analyses,  mais  on  n'a  guère  publié  que  celles 
qui  se  rapportent  à  l'alimentation  d'une  ou  deux  villes  et  aux  eaux  minérales. 

Quelques  renseignements  concernant  les  eaux  qui  proviennent  des  schistes, 
ou,  tout  à  la  fois,  des  schistes  et  des  granités,  se  trouveront  avec  ceux  qui  se 
rapportent  aux  eaux  de  cette  dernière  roche. 

A  la  même  place,  je  mentionnerai  les  gîtes  minéraux  et  autres  matières  Utiles 
du  Paléozoïque. 

-      b)  ROCHES  GRANITOÏDES 

Sous  ce  titre,  nous  comprenons  en  premier  lieu  le  granité,  dont  la  superficie 
n'est  que  peu  inférieure  à  celle  du  Paléozoïque,  et  d'autres  roches  éruptives  an- 
ciennes, n'occupant  qu'un  espace  relativement  limité. 

Ce  sont  la  foyaïte,  qui  constitue  le  centre  de  la  serra  de  Monchique,  le  por- 
phyre, qui  forme  une  longue  bande  entre  Serpa  et  Vendas-Novas,  la  diorite,  qui 
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accompagne  une  partie  de  cette  bande  et  se  présente  en  outre  dans  divers  affleu- 
rements entre  Elvas  et  Alter-do-Châo,  et  le  gabbro,  qui  ne  forme  que  de  petits  af- 
fleurements, les  plus  grands  étant  près  du  cap  de  Sines. 

Ce  n'est  qu'au  Sud  duTage  que  ces  roches  constituent  des  affleurements  assez 
étendus  pour  former  des  contrées  géologiques;  au  Nord  de  ce  fleuve,  elles  se 
trouvent  plutôt  à  Pétat  de  filons,  ce  qui  est  aussi  le  cas  pour  quelques  autres 
roches,  telles  que  les  diabases  (Bussaco),  les  andésites,  les  orthophyres,  etc. 

Au  Sud  du  Tage,  le  granité  ne  forme  que  des  îlots  d'étendues  restreintes, 
dont  les  groupes  principaux  sont  aux  environs  d'Evora,  d'Elvas  et  de  Niza,  tandis 
qu'au  Nord  du  fleuve,  il  couvre  une  énorme  partie  de  la  Beira,  du  Douro  et  du 
Minho,  et  est  encore  assez  bien  représenté  dans  Traz-os-Montes. 

A  cette  première  région  granitique  s'en  joignent  deux  autres,  complètement 
indépendantes:  les  îles  Berlengas1,  qui  sont  formées  par  des  granités  anciens,  et 
la  serra  de  Cintra,  dont  le  granité  traverse  le  Jurassique  et  est  d'âge  cénozoïque2. 

Le  granité  présente  des  différences  de  composition,  de  texture  et  d'âge,  même 
dans  les  granités  du  massif  ancien. 


Fig.  2.  —  Blocs  arrondis,  provenant  de  la  décomposition  spheroïdale  du  granité.  A  l'arrière-plan  on  voit  la  serra  du  Gérez, 
entièrement  granitique. — Vue  prise  de  Penedo,  au  Sud  de  la  jonction  du  rio  Caldas  et  du  Cavado,  cliché  de  P.  Choflat 

Une  distinction  importante  est  celle  du  granité  en  filons,  qui  existe  aussi  bien 
dans  le  granité  tertiaire  que  dans  les  granités  anciens.  Généralement,  ces  filons 
sont  formés  par  une  roche  plus  résistante,  employée  comme  matériel  de  con- 
struction. Sous  le  côté  hydrologique,  ils  forment  un  barrage  à  la  circulation  souter- 
raine de  l'eau,  qui  peut  se  réunir  et  donner  lieu  à  des  sources  plus  fortes  qu'elles 
ne  le  sont  dans  le  granité  décomposé. 


i  J.  Daveau  et  A.  Girard,  Excursion  aux  îles  Berlengas  et  Farilhoes.  (Boletim  da  Sociedade 
de  Geographia  de  Lisboa,  4."  série,  n.°  9,  1884.) 
2  Choffat,  Communicaçôes,  t.  1,  p.  i55. 
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M.  Schiappa  d'Azevedo1  distingue  quatre  variétés  dans  le  granité  du  Minho. 

La  plus  répandue  est  un  granité  porphyroïde,  à  très  grands  feldspaths,  qui 
se  décompose  très  facilement  par  couches  concentriques,  sauf  un  nucleus  beau- 
coup plus  résistant,  que  le  suintement  des  eaux  finit  par  dégager  de  l'arène  en- 
caissante. 

On  a  alors  les  grands  blocs  arrondis,  si  caractéristiques  des  paysages  du 
Minho,  et  que  l'on  a  si  souvent  pris  pour  des  blocs  erratiques,  tandis  qu'ils  sont 
formés  sur  place,  et  n'ont  subi  de  déplacement  que  lorsque  l'érosion  leur  a  fait 
perdre  l'équilibre,  en  attaquant  leur  point  d'appui.  Ces  blocs  jarrondis  se  voient 
aussi  dans  la  serra  de  Cintra  (fig.  2). 


Fig.  3. — Granité  compact  dont  a  décomposition  n'affecte  pas  la  forme  sphéroïdale. 
Pedras-Salgadas.  (Cliché  de  Carlos  Relvas.) 

Certaines  variétés  de  granité  compact  ne  s'altèrent  pas  par  couches  concen- 
triques, mais  par  grandes  plaques  qui  souvent  présentent  l'aspect  de  couches  sé- 
dimentaires. 

Les  hauts  sommets  du  massif  du  Gérez  n'ont  pas  l'aspect  mamelonné  des 
régions  qui  les  précèdent.  La  dénudation  subaérienne  les  a  découpés  en  gorges 
aiguës  et  rapprochées,  comme  c'est  le  cas  pour  les  roches  volcaniques,  tandis  que 
la  serra  d'Estrella  affecte  plutôt  le  paysage  alpestre. 

Mr.  J.  M.  do  Rego  Lima2  a  reconnu  les  éléments  suivants  dans  le  granité  de 
Monte-Môr-o-Novo  :  zircon,  apatite,  amphibole,  mica  noir,  oligoclase,  orthose  et 
quartz,  et  des  produits  secondaires  serpentineux,  chloriteux  et  ferrugineux. 

Il  est  à  noter  que,  dans  son  étude  des  granités  du  Nord,  ce  n'est  que  près 
de  Porto  que  M.  Schiappa  mentionne  le  granité  amphibolique.  Il  le  considère 
comme  étant  plus  récent  que  le  granité  porphyroïde. 


1  Aguas  mineraes  do  Reino,  Lisboa,  1867,  p.  41 

2  Resenhas  de  rochas  portugue^as,  Lisboa,  1890,  p.  7. 
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Sheibner  (Quart  erly  Journal  qfthe  geological  Society  of  London,  1879,  p.  47) 
donne  une  analyse  d'un  échantillon  de  foyaïte  de  Monchique,  d'après  laquelle 
cette  roche  contiendrait  2,3g  %  de  chaux,  5,33%  de  potasse,  3,84%  de  soude 
et  0,1 3  %  d'acide  phosphorique. 

La  décomposition  des  roches  granitiques  dépend  naturellement  de  leur  tex- 
ture, mais,  en  général,  elle  est  assez  profonde  pour  donner  lieu  à  un  sol  spon- 
gieux, reposant  sur  le  granité  compact,  ce  dernier  étant  à  peu  près  imperméable. 

Le  sol  meuble  forme  un  réservoir  d'eau  qui,  pendant  toute  l'année,  alimente 
des  sources  nombreuses,  mais  qui  par  ce  fait  même,  ne  sont  pas  abondantes.  Il 
est  rare  d'en  rencontrer  donnant  plus  de  100  mètres  cubes  par  jour,  en  été. 

Les  variétés  de  granité  ne  se  décomposant  pas  facilement  sont  souvent  divi- 
sées par  de  nombreuses  fentes,  dans  lesquelles  l'eau  se  rassemble  et  peut  alimenter 
des  puits  (Porto). 

La  ligne  de  contact  entre  les  roches  granitiques  et  les  roches  stratifiées  sert 
de  conduite  aux  eaux*  c'est  surtout  sur  cette  ligne  que  sourdent  les  sources  ther- 
males. 

Grâce  à  la  dispersion  des  sources,  la  végétation  des  terrains  granitiques  prend 
un  développement  qu'elle  ne  présente  pas  dans  les  schistes,  mais  cette  produc- 
tibilité  est  variable  suivant  la  proportion  de  silice  dans  les  sables  formés  par  la 
décomposition  du  granité,  la  présence  d'acide  phosphorique,  et  de  la  chaux. 

Le  contraste  entre  les  schistes  et  la  roche  granitoïde  est  surtout  frappant  à 
Monchique,  véritable  oasis  au  milieu  d'un  désert.  Partout  des  sources,  tandis  que 
la  région  schisteuse  ne  présente  que  des  ravins  desséchés!  La  différence  est  si 
sensible,  que  depuis  un  sommet  de  la  région  schisteuse,  on  peut  parfaitement 
reconnaître  les  limites  de  la  roche  éruptive. 

D'après  M.  Delgado,  le  contraire  a  lieu  aux  environs  de  Vizeu,  où  le  granité 
produit  un  sol  aride,  tandis  que  les  schistes  sont  fertiles. 

D'après  le  même  savant,  les  porphyres  de  l'Alemtejo  ne  donnent  lieu  qu'à 
des  sols  très  pauvres,  tandis  que  les  diorites  produisent  un  sol  profond.  Comme 
ces  deux  roches  alternent  fréquemment  sur  de  petits  espaces,  ces  régions  de 
roches  éruptives  ne  sont  pas  absolument  divisées  en  bandes  improductives  et  en 
bandes  productives,  comme  le  ferait  supposer  la  carte  géologique. 

Un  fait  analogue  se  produit  sur  certains  points  pour  le  granité,  qui  contient 
des  inclusions  de  schistes,  fréquentes  et  de  dimensions  relativement  grandes, 
quoiqu'elles  ne  soient  en  général  pas  assez  étendues  pour  figurer  dans  une  carte 
géologique. 

Les  eaux  des  terrains  granitiques  sont  remarquablement  pures.  Neuf  sources 
ordinaires  du  Minho,  analysées  par  M.  Ferreira  da  Silva,  n'ont  montré  que  o°,8 
a  3°  hydrotimétriques,  et  7  à  96  milligrammes  de  matières  fixes  par  litre.  La  chaux 
n'est  pas  dosée,  mais  on  conçoit  qu'elle  ne  peut  s'y  trouver  qu'en  quantités  infimes. 

La  teneur  en  matières  rixes  des  eaux  thermales  naissant  dans  le  granité  est 
par  contre  beaucoup  plus  forte,  et  très  variable  d'une  source  à  l'autre. 

Tandis  qu'elle  est  comprise  entre  100  et  200  milligrammes  pour  quelques- 
unes,  nous  la  voyons  osciller  entre  2  et  8  grammes  dans  la  brisure  sur  laquelle 
naissent  les  sources  de  Pedras-Salgadas,  Vidago  et  Chaves.  La  forte  quantité  de 
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bicarbonate  de  chaux  (jusqu'à  i  gramme  par  litre),  révèle  l'existence  de  calcaire 
dans  le  sous-sol. 

Les  données  suivantes  concernent  des  eaux  traversant  tout  à  la  fois  le  granité 
et  le  Paléozoïque. 

Le  rio  Sousa,  qui  alimente  Porto,  n'a  qu'une  dureté  de  i°;  son  résidu  fixe 
par  litre  est  de  33  milligrammes  (Ferreira  da  Silva1).  La  dureté  de  l'eau  du  Mon- 
dégo  à  Coimbre  varie  entre  3°  et  8°,  son  résidu  par  litre,  entre  44  et  89  milli- 
grammes, sa  teneur  en  chaux  varie  entre  3  et  9  milligrammes,  et  sa  teneur  en 
acide  phosphorique  est  de  0,01  (Ch.  Lepierrej. 

La  dureté  des  eaux  du  Zezere  est  de  2°,5  à  40  en  amont  du  confluent  du 
Nabâo,  et  de  160  en  aval,  ce  qui  est  fort  naturel,  cette  rivière  provenant  de  régions 
calcaires. 

Les  eaux  minérales  provenant  des  schistes  ont  une  composition  fort  diverse. 
Tandis  que  celles  de  Luzo  n'ont  qu'une  teneur  de  34  à  48  milligrammes  de  ma- 
tières fixes  par  litre,  et  seulement  2  milligrammes  de  chaux,  celles  d'Aljustrel  ont  7 
grammes  de  matières  fixes,  et  79  milligrammes  de  chaux  (Oliveira  Pimentel). 

La  majeure  partie  des  gîtes  minéraux  du  Portugal  se  trouvent  dans  le  gra- 
nité et  le  Paléozoïque;  l'or,  l'étain,  le  plomb,  le  cuivre  et  le  wolfram  sont  dans 
ce  cas,  tandis  que  les  terrains  paléozoïques  contiennent  en  outre  de  l'argent, 
du  zinc,  de  la  baryte,  de  l'antimoine,  du  fer,  du  manganèse,  de  l'amianthe,  du 
graphite,  de  l'anthracite  et  de  la  houille. 

L'apatite  des  environs  de  Castello-de-Vide  et  de  Pedrogâo  (Penamacor)  tra- 
verse le  granité  et  le  calcaire  paléozoïque.  Les  recherches  effectuées  l'hiver  dernier 
ont  malheureusement  démontré  que  le  minéral  y  est  trop  disséminé  pour  pouvoir 
être  exploité  avec  avantage. 

AVilla-da-Feira,  près  d'Ovar,  la  fabrique  de  porcelaine  de  Vista-Alegre  ex- 
ploite du  kaolin  d'une  beauté  remarquable.  D'après  M.  Ch.  Lepierre,  c'est  du 
silicate  d'alumine  absolument  pur. 

Les  tailleurs  de  pierres  utilisent  la  disposition  des  cristaux  de  feldspath  du 
granité  suivant  des  surfaces  planes  pour  le  découper  en  piliers,  en  dalles  et  en 
pavés.  La  régularité  des  surfaces  varie  suivant  les  variétés  de  granité. 

Nous  avons  déjà  mentionné  les  marbres  provenant  du  Paléozoïque.  Ce  sont 
des  marbres  à  gros  cristaux,  gris-bleuâtres  ou  blancs,  et  des  marbres  à  texture 
fine,  blancs,  ou  veinés  de  différentes  nuances  de  gris  et  de  jaune.  Ils  sont  exploités 
pour  l'ornementation,  et  surtout  pour  la  fabrication  de  la  chaux. 


1  Contribuiçôes  para  a  hygiène  da  cidade  do  Porto,  1889.  —  Ultérieurement,  ce  savant  a 
fait  une  analyse  de  l'eau  de  la  même  rivière,  recueillie  dans  le  réservoir  de  Sb0  Isidro  à  Porto,  et 
lui  a  trouvé  une  dureté  de  i°,5,  un  résidu  fixe  de  70  milligrammes,  dont  6,8  milligrammes  de 
chaux.  Cette  différence  provient  certainement  de  substances  acquises  pendant  le  parcours. 
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BORDURES  MÉSOZOIQUES 
ET  TERRAINS   CÉNOZOÏQUES 


Les  terrains  paléozoïques  présentent  assurément  des  variations  suivant  leur 
position  géographique,  mais  elles  sont  bien  faibles  en  comparaison  de  la  diversité 
de  faciès  des  terrains  mésozoïques  du  Portugal. 

Cela  tient  à  ce  que  les  rivages  se  trouvaient  à  une  faible  distance,  ce  qui  est 
prouvé  par  la  présence  et  la  distribution  des  matériaux  de  charriage,  qui  sont  en 
général  d'autant  plus  fins  que  l'on  s'avance  de  l'Ouest  vers  l'Est. 

Les  terrains  mésozoïques  se  trouvent  exclusivement  dans  les  bordures  occi- 
dentale et  méridionale  de  la  Meseta,  sauf  le  terme  le  plus  récent  du  système  cré- 
tacique  qui,  à  la  hauteur  de  Coimbre,  pénètre  dans  la  Meseta. 

Les  terrains  cénozoïques  se  trouvent  disséminés  dans  les  bordures  précitées 
et,  en  plus,  pénètrent  dans  la  Meseta,  formant  le  sol  des  régions  inférieures  des 
bassins  du  Tage  et  du  Sado,  et  en  outre  quelques  affleurements  de  faible  étendue, 
disséminés  sur  différents  points  du  pays. 

Les  trois  systèmes  du  groupe  mésozoïque:  Triasique,  Jurassique  et  Cré- 
tacique,  sont  représentés  en  Portugal;  nous  allons  les  examiner  rapidement  en 
groupant  leurs  strates  plutôt  au  point  de  vue  géognostique  qu'au  point  de  vue 
rigoureusement  scientifique'. 


a)  TRIASIQUE  ET  INFRALIAS 

Le  premier  terme  du  Mésozoïque  est  constitué  par  un  massif  de  grès  reposant 
en  discordance  sur  le  Paléozoïque,  et  appartenant  en  partie  au  Triasique,  mais 
comprenant  en  outre  l'Infralias  et  même  une  partie  du  Lias  inférieur  (profil  i). 

Comme  il  ne  correspond  pas  exactement  aux  divisions  stratigraphiques  du 
reste  de  l'Europe,  j'ai  dû  lui  choisir  une  désignation  locale,  et  lui  ai  appliqué 


'  On  trouvera  plus  de  détails  dans  les  notices  suivantes  :  Traits  généraux  de  la  géologie 

des  contrées  mésozoïques  du  Portugal  (Revista  de  obras  publicas  e  minas,  t.  xxvii,  n°  3i6). — 

Coup  d'oeil  sur  les  mers  mésozoïques  du  Portugal  (Zurich  1896). — Cartes  de  faciès  accompagnant 

l'article:  O  calcareo  no  solo  portuguej  (Congresso  viticola  nacional,  Lisboa  1897). — Voyez  en 

z  outre  diverses  notices  publiées  dans  les  Communicaçôes  da  Direcçâo  dos  trabalhos  geologicos. 
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celle  de  Grès  de  Silves,  mais  pour  plus  de  simplification,  je  me  servirai  ici  du 
terme  deTriasique,  tout  en  faisant  mes  réserves  au  sujet  du  parallélisme  avec 
l'étranger. 

Ces  grès  ont,  dans  la  région  de  Coimbre,  une  puissance  de  400  à  5oo  mètres, 
et  présentent  trois  divisions  faciles  à  reconnaître,  que  l'on  peut  dénommer  par  les 
caractères  prédominants: 

i°  Grès  rouge  brique,  présentant  quelques  assises  blanchâtres,  verdâtres  ou 
roses.  Il  est  en  général  peu  compact,  sa  pâte  étant  argileuse,  et  contient  quelques 
lits  d'argile  et  de  nombreux  quartzites  plus  ou  moins  anguleux,  ce  qui  permet  le 
plus  souvent  de  le  distinguer  des  grès  et  conglomérats  permiens,  dont  les  cailloux 
sont  arrondis  et  impressionnés.  La  puissance  est  de  200  à  25o  mètres. 

20  Grès  de  nuances  claires,  en  majeure  partie  blanc  ou  jaunâtre;  vers  le  Nord, 
les  teintes  rouges  paraissent  prendre  le  dessus;  il  est  généralement  grossier,  mais 
les  quartzites  sont  moins  gros  et  moins  nombreux  que  dans  le  grès  rouge  brique. 
Il  est  plus  résistant  que  ce  dernier,  au-dessus  duquel  il  forme  souvent  un  relief 
accentué.  Puissance  moyenne  i5o  mètres. 

3°  Alternance  de  grès  blanchâtres  et  de  lits  argileux  et  calcaires.  (Couches 
de  Pereiros.)  Les  calcaires  sont  généralement  argileux  et  dolomitiques;  d'abord 
en  lits  très  minces,  ils  augmentent  d'épaisseur  et  de  fréquence  vers  le  haut,  si 
bien  qu'il  n'y  a  pas  de  limites  tranchées  entre  le  massif  gréseux  et  le  massif  de 
calcaires  dolomitiques  formant  la  base  du  Lias.  Us  contiennent  de  petits  fossiles, 
spéciaux  au  pays,  par  conséquent  ne  permettant  pas  de  reconnaître  exactement 
l'âge  des  couches  qui  les  contiennent.  Il  paraît  pourtant  indubitable  qu'ils  ne  sont 
pas  plus  anciens  que  l'Infralias.  Puissance  100  à  12 5  mètres. 

Ces  trois  divisions  plus  ou  moins  modifiées  forment  toute  la  bande  triasique 
reposant  sur  le  Paléozoïque,  entre  Thomar  et  Aveiro.  Sa  largeur  moyenne  est 
de  3  à  4  kilomètres  jusqu'à  Anadia,  où  elle  subit  une  interruption  par  suite  du 
recouvrement  par  les  sables  pliocènes.  Elle  reprend  à  Oliveira-do-Bairro  et  a  une 
grande  extension  dans  les  environs  d'Agueda,  région  de  plateaux,  dont  la  surface 
est  recouverte  de  Pliocène,  tandis  que  les  versants  sont  triasiques.  Dans  cette  ré- 
gion, les  grès  en  dalles  fournissent  de  bons  matériaux  de  construction. 

Un  certain  nombre  d'affleurements  sont  plus  éloignés  de  l'ancien  rivage.  Les 
principaux  sont:  Soure,  Monte-Real,  Leiria,  Porto-de-Moz,  une  bande  passant 
d'Alcobaça  par  Obidos  à  Serra-d'El-Rei,  Maceira,  Matacâes,  Cezimbra. 

Ils  sont  généralement  en  contact  avec  le  Jurasique  supérieur,  par  suite  de 
mouvements  orographiques  considérables.  Ils  ne  contiennent  presque  pas  de  grès 
bien  stratifiés,  mais  par  contre  des  marnes  avec  plaquettes  calcaires  présentant 
les  mêmes  fossiles  que  la  division  supérieure  de  la  bande  orientale.  Presque  tous 
contiennent  du  gypse,  souvent  en  masses  considérables,  comme  dans  les  environs 
d'Obidos,  tandis  que  cette  substance  est  rare  dans  la  bande  orientale.  A  Cezimbra, 
le  gypse  se  trouve  disséminé  dans  le  Trias  et  forme  en  outre  une  grande  lentille 
accompagnant  un  filon  de  roche  éruptive.  Des  minerais  de  cuivre  se  trouvent  dans 
le  Trias  inférieur  de  la  bande  orientale,  Botâo,  Coimbre,  Alvaiazere;  il  s'en  trouve 
aussi  à  S.-Antâo,  près  d'Obidos.  Us  ont  donné  lieu  à  quelques  recherches  absolu- 
ment infructueuses.  Par  contre,  le  manganèse  est  exploité  aux  environs  d' Anadia, 
où  il  forme  des  couches  stratifiées,  dans  l'étage  moyen. 
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Les  mémoires  parlant  des  gîtes  de  phosphates  en  Portugal  ne  manquent  pas 
de  signaler  le  Crétacique  de  Carvide,  près  de  Monte-Real.  Il  s'agit  de  nodules 
ayant  absolument  l'aspect  de  phosphates,  se  trouvant  dans  le  Triasique  supérieur. 

La  personne  qui  les  a  observés  en  premier  lieu,  se  basant  sur  leur  aspect, 
communiqua  sa  découverte  à  M.  Daubrée,  qui  la  mentionna  dans  un  article  sur  les 
phosphates.  Cette  personne  m'a  remis  ces  nodules  et  un  plan  du  gisement;  ceux 
qui  contenaient  le  plus  d'acide  phosphorique  n'avaient  qu'une  teneur  de  o,35  °/c. 

C'est  probablement  aussi  du  Trias  que  provient  la  salure  de  quelques  sources 
près  de  Leiria,  Batalha,  Rio-Maior,  cette  dernière  étant  la  seule  exploitée  actuel- 
lement. M.  le  Dr.  Mastbaum,  qui  a  analysé  un  échantillon  de  cette  eau,  recueilli 
en  mai  1897,  ne  lui  a  trouvé  que  0,28  centigrammes  de  potasse  par  litre. 

M.  Lepierre  a  analysé  l'eau  de  14  sources  de  Coimbre;  si  nous  en  éliminons 
trois,  extrêmement  polluées,  nous  voyons  que  la  teneur  en  chaux  des  autres  varie 
entre  8  et  89  milligrammes  par  litre. 

A  S.-Thiago-de-Cacem  et  à  Carrapateira  (Algarve),  se  trouvent  des  témoins 
de  l'ancienne  continuité  de  la  bande  triasique  sur  toute  la  côte  portugaise,  à  partir 
d'Aveiro. 

Elle  est  continue,  ou  à  peu  près  continue  d'un  bout  à  l'autre  de  l'Algarve; 
elle  s'y  trouve,  non  seulement  entre  le  Paléozoïque  et  le  Jurassique,  mais  y  forme 
en  outre  le  remplissage  de  quelques  plis  du  Paléozoïque;  tel  est  le  cas  au  Nord- 
Ouest  de  Salir.  Ces  plis  montrent  que  le  Triasique  s'étendait  beaucoup  plus  au 
Nord  que  la  limite  de  ses  affleurements  actuels  et  qu'il  a  subi  des  dislocations 
ayant  aussi  affecté  le  Paléozoïque,  puis  l'érosion  a  raboté  le  tout,  en  mettant  à  jour 
les  parties  relevées  des  schistes,  de  sorte  que  le  Triasique  pincé  dans  le  synclinal, 
est  actuellement  séparé  de  la  bande  continue. 

Le  Triasique  de  l'Algarve  diffère  un  peu  de  celui  du  Nord  du  Tage  (Com- 
municaçoes,  t.  1,  p.  222).  A  sa  base  se  trouvent  des  grès  rouges,  rarement  blancs, 
beaucoup  plus  compacts  qu'au  Nord  du  Tage,  alternant  avec  des  bancs  de  marne. 

Ces  grès  représentent  les  deux  étages  inférieurs  du  Nord  du  Tage,  car  ils  sont 
surmontés  de  bancs  calcaires  contenant  la  même  faune  que  le  troisième  étage  de 
cette  dernière  contrée.  Ces  calcaires  ne  passent  pas  aux  dolomies  liasiques  comme 
au  Nord  du  Tage:  ils  sont  couverts  par  des  marnes  rouges,  généralement  tachetées 
de  blanc  et  souvent  de  vert,  et  contenant  fréquemment  des  amas  de  gypse.  Le 
gypse  d'Albufeina  appartient  aussi  au  Triasique;  c'est,  je  crois,  le  seul  affleurement 
de  l'Algarve  en  dehors  de  la  bande  longeant  le  Paléozoïque. 

Une  source  salée  se  trouve  près  de  Tavira;  d'après  la  position  que  l'on  m'a 
indiquée,  elle  a  probablement  son  origine  dans  le  Triasique. 

Les  grès  sont  employés  comme  pierres  de  taille  et  comme  pierre  à  aiguiser, 
et  les  calcaires  dolomitiques,  pour  la  fabrication  de  la  chaux. 

Tandis  que  le  Triasique,  reposant  sur  le  Paléozoïque  au  Nord  du  Tage,  ne 
contient  pas  d'inclusions  de  roches  éruptives,  c'est  au  contraire  le  cas  pour  celui 
de  l'Algarve,  dans  lequel  elles  sont  fréquentes,  surtout  vers  la  partie  supérieure; 
ce  sont  principalement  des  ophites  et  du  basalte.  Quelques  affleurements  d'ophite 
sont  liés  à  des  minerais  de  fer  et  de  cuivre,  qui  ont  été  une  source  de  richesse 
pour  l'Algarve  aux  temps  préhistoriques,  mais  dans  le  siècle  actuel,  ils  n'ont 
guère  fourni  que  des  déceptions  à  ceux  qui  ont  tenté  leur  exploitation. 
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L'ophite  se  trouve  aussi  dans  les  affleurements  triasiques  du  Nord  du  Tage, 
situés  en  dehors  de  la  bande  orientale;  il  forme  tantôt  des  filons  sans  importance, 
tantôt  de  grandes  buttes,  soit  anguleuses  (S.-Bartholomeu),  soit  plus  généralement 
en  forme  de  dômes  (Roliça,  Leiria,  Villa-Real),  mais  il  est  loin  d'y  être  aussi  abon- 
dant qu'en  Algarve. 


Fig.  4.  — Château  de  Leiria;  butte  d'ophite  au  milieu  des  marnes  infraliasiques.  (Cliché  de  P.  Choffat.) 


b)  LIAS,  JURASSIQUE  MOYEN  ET  JURASSIQUE  SUPÉRIEUR 


Le  Lias1. —  La  diversité  de  faciès  est  déjà  bien  sensible  pendant  l'époque  lia- 
sique,  quoiqu'elle  soit  loin  d'atteindre  la  complication  des  époques  plus  récentes. 
Le  tableau  suivant  nous  en  montre  les  différents  types  lithologiques. 


Lias 


inférieur 


Nord  du  Tage 


supérieur  Marno-calcaires 

et  argiles  fossilifères 
(      analogues  au  Lias 
moyen    )    de  l'Europe  centrale 


Calcaires  dolomitiques 


Arrabida 


Calcaires  dolomitiques 

et  siliceux, 

avec  lits  fossilifères 


S.  ïhiago 
de  Cacem 


Dolomies 

subcrayeuses 

fossilifères 


Algarve 


Dolomies 
cristallines 

presque 
sans  fossiles 


Nous  remarquerons  d'abord  que  les  matériaux  de  charriage,  sables,  galets, 
si  abondants  dans  le  Triasique,  font  complètement  défaut  dans  le  Lias,  sauf  à 


«  Choffat,  Le  Lia?  et  le  Dogger  au  Nord  du  Tage.  Lisbonne,  in-40,  1880. 
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Péniche,  où  l'on  voit  un  calcaire  à  grains  de  quartz  et  de  granité  indiquant  que 
lors  de  son  dépôt,  il  y  avait  un  continent  granitique,  occidental,  dont  les  îles  Ber- 
lengas  sont  les  derniers  témoins. 

Les  matières  flottées  (argile)  ne  sont  abondantes  qu'au  Nord  du  Tage. 

Au  Nord  du  Tage,  le  Lias  forme  de  grands  affleurements  dans  la  Bairrada, 
où  il  est  passablement  argileux,  tandis  que  la  base  fournit  de  la  chaux  hydraulique 
fort  estimée  dans  cette  région  de  sables.  La  moitié  septentrionale  du  plateau  de 
Cantanhéde  est  aussi  formée  par  le  Lias;  il  en  est  de  même  du  versant  nord 
de  la  serra  de  Buarcos  et  de  la  serra  de  Monte-Môr-o-Velho.  On  le  retrouve 
à  Verride,  Soure,  Maceira  (Leiria),  au  Sud  de  Porto-de-Moz,  à  Péniche  et  à  Cesa- 
réda,  mais  l'affleurement  le  plus  considérable  est  formé  par  une  bande  à  contours 
irréguliers,  s'étendant  de  Pampilhosa  jusqu'à  Thomar. 

Il  y  a  lieu  de  distinguer  deux  massifs  jouant  un  rôle  agricole  fort  diffé- 
rent: le  Lias  inférieur  formé  par  des  calcaires  dolomitiques  et  les  Lias  moyen 
et  supérieur,  qui  sont  en  majeure  partie  constitués  par  des  calcaires  marneux, 
secs,  presque  improductifs,  et  surtout  défavorables  à  la  culture  de  la  vigne  amé- 
ricaine. 

Le  Lias  inférieur  est  représenté  par  des  calcaires  dolomitiques  tantôt  com- 
pacts, tantôt  avec  lits  marneux.  Son  seul  affleurement  de  grandes  dimensions 
s'étend  depuis  Coimbre  jusque  vers  Anciâo.  Sa  plus  grande  largeur  se  trouve 
à  la  hauteur  de  Condeixa,  où  elle  atteint  près  de  6  kilomètres. 

Il  est  coupé  par  des  vallées  pittoresques,  présentant  assurément  des  rochers 
sans  végétation  et  de  nombreux  tas  de  pierres,  quoique  les  cultures  atteignent  en 
général  le  sommet  des  collines;  en  cas  contraire,  les  sommets  sont  recouverts 
par  des  broussailles,  mais  on  n'y  voit  pas  les  pentes  absolument  nues,  si  fré- 
quentes dans  le  Lias  supérieur.  L'eau  paraît  y  être  plus  abondante  que  dans  ce 
dernier  étage. 

Les  eaux  du  Lias  sont  extrêmement  calcaires;  c'est  à  elles  que  l'on  doit  la 
formation  des  grands  dépôts  de  travertins  de  Condeixa,  qui  couvrent  près  de  8 
kilomètres  carrés,  et  dont  le  dépôt,  commencé  à  l'époque  quaternaire,  continue 
encore  de  nos  jours. 

Pour  terminer  par  une  parole  favorable,  disons  qu'en  Portugal,  c'est  le  Lias 
qui  fournit  le  matériel  le  plus  homogène  pour  la  fabrication  du  ciment  naturel. 
Actuellement,  il  n'est,  je  crois,  exploité  qu'à  Maceira. 

Jurassique  moyen. — Pris  dans  son  ensemble,  le  Jurassique  moyen  forme  un 
puissant  massif  calcaire  donnant  lieu  à  des  montagnes  d'autant  plus  étendues  que, 
dans  mainte  contrée,  la  base  du  Jurassique  supérieur  est  aussi  calcaire,  et  joue 
le  même  rôle  architectonique. 

En  allant  du  Nord  au  Sud,  nous  observons  d'abord  des  affleurements  isolés: 
le  plateau  de  Portunhos  (Cantanhéde),  la  bande  médiane  des  serras  de  Buarcos 
et  de  Verride;  puis  vient  un  très  grand  affleurement,  appuyé  à  la  bande  orientale 
du  Lias.  Combiné  avec  les  calcaires  du  Lusitanien,  il  forme  la  serra  de  Sicô  et 
une  bande  moins  large  entre  Penella  et  Thomar  (profil  i).  Un  peu  au  Sud-Ouest 
se  trouve  le  grand  massif  montagneux  de  Porto-de-Moz,  réunion  de  plusieurs 
chaînes  parallèles,  compris  entre  Leiria,  Ourem,  Torres-Novas,  Rio-Maior  et  Al- 
cobaça.  Les  trois  quarts  de  cette  aire  sont  formés  par  le  Jurassique  moyen  et  le 
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reste  par  les  calcaires  du  Jurassique  supérieur  (profil  i).  Nous  retrouvons  de  petits 
affleurements  de  Jurassique  moyen  au  Monte-Junto,  au  plateau  de  Cesareda  et 
dans  l'Arrabida,  ces  massifs  calcaires  étant  en  majeure  partie  formés  par  le  Ju- 
rassique supérieur. 

Au  Sud  du  Sado,  nous  en  trouvons  de  petits  lambeaux  près  de  S.  Thiago- 
de-Cacem,  et  enfin  en  Algarve,  où  il  est  bien  développé  dans  la  moitié  occiden- 
tale, tandis  qu'il  ne  forme  que  peu  d'affleurements  dans  la  moitié  orientale. 

Au  point  de  vue  scientifique,  et  même  au  point  de  vue  économique,  il  est 
utile  de  distinguer  trois  étages  dans  le  Jurassique  moyen.  Ce  sont  de  bas  en  haut: 
le  Bajocien,  le  Bathonien  et  le  Callovien.  Leur  nature  pétrographique  varie  d'une 
région  à  l'autre. 

Au  Nord  du  Tage,  le  Bajocien  est  formé  par  des  calcaires  très  compacts 
(marbres  jaunes  de  Châo-de-Maçâs),  à  peu  près  sans  fossiles,  dans  les  affleure- 
ments les  plus  orientaux,  c'est-à-dire  de  Coimbre  à  Thomar  et  au  bord  oriental 
du  massif  de  Porto-de-Moz. 

Dans  la  partie  médiane,  il  est  formé  par  des  calcaires  blancs,  subcrayeux, 
à  Céphalopodes:  serra  de  Cantanhéde,  de  Verride,  de  Soure  et  massif  de  Porto- 
de-Moz.  C'est  ce  faciès  qui  fournit  les  pierres  de  taille  d'Ança  se  délitant  facile- 
ment, comme  on  peut  le  voir  dans  les  anciens  monuments  de  Coimbre. 

Dans  la  serra  de  Buarcos,  le  Bajocien  et  tout  le  reste  du  Jurassique  moyen 
sont  formés  par  des  calcaires  marneux,  de  couleur  foncée. 

Au-dessus  des  calcaires  bajociens  se  trouvent  ceux  du  Bathonien,  générale- 
ment blancs  et  oolithiques.  Dans  les  environs  de  Batalha,  ils  fournissent  la  pierre 
tendre  employée  au  monastère  de  cette  localité,  à  la  station  centrale  de  Lisbonne, 
etc.  Une  pierre  analogue  est  exploitée  à  Andorinha,  près  d'Ança,  où  l'on  peut 
constater  qu'elle  résiste  beaucoup  mieux  aux  agents  atmosphériques  que  ce  n'est 
le  cas  pour  le  calcaire  bajocien  exploité  à  peu  de  distance. 

Dans  les  affleurements  orientaux  et  dans  l'Arrabida,  le  Jurassique  moyen  est 
entièrement  formé  par  du  calcaire,  et  est  recouvert  par  le  calcaire  du  Lusitanien, 
mais  dans  les  affleurements  occidentaux,  le  Callovien  est  marneux  et  coupe  ainsi 
la  série  calcaire,  en  formant  en  général  une  zone  aquifère  et  des  terrains  plus 
cultivables. 

Les  montagnes  calcaires,  comme  le  Sicô  et  le  massif  de  Porto-de-Moz,  for- 
ment une  série  de  bassins  fermés  dans  lesquels  l'eau  s'engouffre  pour  ne  réap- 
paraître qu'à  leur  pied.  Les  habitants  ne  sont  alimentés  que  par  des  citernes  pour 
lesquelles  ils  utilisent  des  puits  naturels  (emposieux),  dont  ils  cimentent  les  fentes. 
Les  sommets  ne  présentent  d'autre  végétation  que  de  petits  buissons  croissant 
entre  les  blocs  des  rochers  et  nourrissant  quelques  maigres  troupeaux  de  moutons 
et  de  chèvres. 

Il  est  pourtant  bien  démontré  que  quelques-unes,  sinon  la  totalité  de  ces  mon- 
tagnes, étaient  jadis  couvertes  d'une  végétation  arborescente  qui  a  été  détruite 
intentionnellement  par  l'homme.  Les  pluies,  en  entraînant  la  terre,  achevèrent 
son  œuvre  de  dévastation  et  ces  contrées  moyennement  fertiles,  se  trouvent  trans- 
formées en  déserts. 

Les  cultures  sont  limitées  à  quelques  vallées  produites  par  les  dislocations 
orogéniques,  et  ayant  conservé  les  roches  meubles  du  Pliocène  ou  du  Quaternaire, 
ou  ayant  reçu  le  dépôt  des  terres  entraînées  par  les  pluies. 
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Les  massifs  calcaires  contiennent  des  crevasses  remplies  de  spath  calcaire, 
cristallisé  en  grandes  masses  se  divisant  en  rhomboèdres,  il  est  assez  pur  pour 
avoir  été  utilisé  par  diverses  verreries.  Ils  contiennent  aussi  des  filons  de  minerais 
de  fer,  que  l'on  dit  avoir  été  exploités  par  les  Romains,  mais  qui  ne  sont  pas 
assez  riches  pour  l'industrie  actuelle.  Il  en  est  probablement  de  même  de  filons 
de  manganèse  se  trouvant  en  partie  dans  les  calcaires,  mais  surtout  dans  les  grès 
du  Jurassique  supérieur. 

En  Algarve,  le  Bajocien  paraît  être  compris  dans  les  dolomies  cristallines 
qui  représentent  le  Lias;  le  Bathonien  est  formé  par  des  calcaires  de  différentes 
qualités,  recouverts  par  un  Callovien  marno-calcaire,  puissant. 

Jurassique  supérieur. — Les  conditions  géographiques  ont  certainement  subi 
de  grandes  modifications  après  le  dépôt  du  Callovien,  car  le  Jurassique  supérieur 
présente  des  matériaux  de  charriage  qui  ne  se  trouvaient  ni  dans  le  Lias,  ni  dans 
le  Jurassique  moyen. 

En  se  basant  sur  la  faune,  le  Jurassique  supérieur  du  Portugal  se  divise  en 
deux  étages,  l'inférieur  ayant  reçu  la  désignation  de  Lusitanien,  et  le  supérieur  celle 
de  Néo-jurassique. 

Le  Lusitanien  doit  à  son  tour  être  divisé  en  deux  parties,  qui  se  sont  formées 
dans  des  conditions  bien  différentes:  le  Lusitanien  inférieur,  qui  présente  presque 
uniquement  des  calcaires,  et  le  Lusitanien  supérieur,  qui  présente  au  contraire 
presque  uniquement  des  dépôts  détritiques. 

Les  calcaires  lusitaniens  sont,  en  général,  moins  blancs  et  moins  compacts 
que  ceux  du  Jurassique  moyen,  mais  dans  certains  cas,  ce  n'est  que  par  la  faune 
que  l'on  peut  les  distinguer. 

A  partir  de  Cesaréda  vers  le  Nord,  ils  présentent  à  leur  base  quelques 
bancs  marneux  avec  une  faune  saumâtre,  ce  qui  fait  supposer  une  interruption  entre 
leur  dépôt  et  celui  du  Callovien.  Ces  strates  saumâtres  contiennent  souvent  du 
charbon  qui,  sur  certains  points,  a  donné  lieu  à  des  tentatives  d'exploitation,  Val- 
verde,  Pombal,  cap  Mondégo,  qui  n'ont  eu  de  suites  que  dans  cette  dernière 
localité. 

Les  charbons  de  Batalha  (profil  1),  Hortas  près  de  Porto- de-Moz,  Espite, 
Ourem,  sont  par  contre  un  peu  plus  récents;  au  lieu  d'être  intercalés  dans  les 
calcaires,  ils  le  sont  dans  les  grès  de  la  base  du  Lusitanien  supérieur. 

Une  nouvelle  tentative  d'exploitation  a  eu  lieu,  il  y  a  quelques  années,  près 
de  Batalha;  elle  a  démontré  que  le  charbon  est  incontestablement  de  qualité  in- 
férieure à  celui  du  cap  Mondégo,  et  qu'il  ne  pourra  être  exploité  avec  avantage 
qu'à  condition  de  ne  subir  qu'un  faible  transport. 

Le  Lusitanien  supérieur  est  formé  en  Algarve  par  des  calcaires  contenant 
des  quartzites  roulés.  Dans  l'Arrabida,  il  est  presque  entièrement  calcaire,  depuis 
le  cap  d'Espichel  jusqu'à  Cezimbra,  mais  immédiatement  à  l'Est  de  cette  localité, 
il  forme  un  poudingue  assez  compact,  utilisé  comme  marbre,  et  bien  connu  au 
siècle  dernier,  sous  le  nom  de  brèche  du  Portugal  (profil  m). 

Au  Nord  du  Tage,  cet  étage  est  représenté  par  les  marnes  foncées  qui  for- 
ment la  vallée  d'Arruda,  et  que  l'on  retrouve  au  Sud  de  Torres-Vedras. 

Il  est  calcaire  entre  Lourinhâ  et  Cercal,  redevient  marneux  entre  Rio-Maior 
et  Leiria,  tandis  que  les  grès  dominent  à  Pombal  et  dans  la  chaîne  de  Buarcos. 
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Le  Néo-jurassique  couvre  une  énorme  étendue  de  terrain,  d'Alverca  à  l'em- 
bouchure du  Sizandro,  entre  Alemquer  et  Torres-Vedras,  de  Lourinhâ  et  Cadaval 
à  Alcobaça. 

Des  affleurements  de  plus  petites  dimensions  se  trouvent  en  outre  au  Sud 
de  Leiria  et  de  Pombal,  dans  l'Arrabida  et  en  Algarve. 

Au  Nord  du  Tage,  la  roche  prédominante  est  un  grès  fin,  micacé,  bien  lité, 
peu  cohérent;  son  ciment  contient  toujours  une  certaine  proportion  de  calcaire. 
Les  affleurements  au  Sud  d'une  ligne  reliant  Alhandra  à  Torres-Vedras,  présentent 
des  calcaires  et  des  marno-calcaires  de  couleur  blanche,  sauf  sur  le  pourtour  de  la 
serra  de  Cintra,  où  ils  sont  noirs  (profil  n).  Dans  cette  contrée,  le  même  fait  se  re- 
produit pour  tout  le  Jurassique  supérieur,  qui  repose  directement  sur  le  granité. 

Au  contact  de  la  roche  éruptive,  le  calcaire  est  transformé  en  marbre  à  gros 
cristaux,  exploité  pour  le  revêtement  intérieur  et  extérieur  des  magasins.  Près  de 
Batalha,  le  contact  de  l'ophite  a  produit  un  marbre  noir  très  compact,  d'un  bel 
effet  décoratif. 

Grâce  à  la  capillarité  provenant  de  la  finesse  de  son  grain,  le  Néo- Jurassique 
du  Nord  du  Tage  conserve  une  certaine  proportion  d'eau  pendant  toute  l'année. 
C'est  un  terrain  éminemment  favorable  à  l'agriculture,  et  certainement,  de  tout  le 
Mésozoïque,  l'étage  qui  contient  le  plus  de  vignes. 

Dans  l'Arrabida,  il  est  formé  par  des  calcaires  et  par  des  conglomérats,  et 
en  Algarve,  par  des  dolomies,  des  calcaires  et  des  grès. 


c)  CRÉTACIQUE' 

L'abondance  des  matériaux  charriés  augmenta  considérablement  pendant  la 
période  crétacique.  Si  nous  considérons  l'ensemble  de  ses  strates,  ce  sont  les  grès 
qui  prédominent,  tandis  qu'ils  ne  forment  qu'une  partie  minime  de  l'ensemble 
du  Jurassique. 

Ces  grès  sont  en  général  plus  grossiers  que  ceux  du  Jurassique  supérieur, 
moins  calcaires,  moins  micacés;  ils  sont  incohérents  au  lieu  d'être  bien  lités,  et 
en  général  peu  résistants.  Leur  ciment  argileux  est,  en  général,  de  couleurs  claires 
ou  même  complètement  blanc.  Tandis  que  les  calcaires  du  Jurassique  constituent 
des  contrées  incultes,  et  que  ses  grès  et  ses  marnes  en  forment  les  parties  les  plus 
fertiles,  le  contraire  a  lieu  pour  le  Crétacique;  les  grès  grossiers  sont  en  grande 
partie  incultes  ou  ne  nourrissent  que  des  forêts  de  pins,  tandis  que  les  marno- 
calcaires  sont  cultivés. 

La  surface  couverte  par  le  Crétacique  est,  du  reste,  fort  restreinte,  en  com- 
paraison de  celle  occupée  par  le  Jurassique.  Il  existe  pourtant  en  Algarve,  dans  l'Ar- 
rabida et  au  Nord  du  Tage  jusqu'à  Estarreja. 


'  C.  Ribeiro,  Reconhecimento  geologico  e  hydrologico  dos  terrenos  das  vijinhanças  de  Lis- 
boa,  etc.,  1857. 

P.  Choffat,  Recueil  de  monographies  stratigraphiques  sur  le  système  crétacique  du  Portu- 
gal, in-40,  i885. — Recherches  sur  les  terrains  secondaires  au  Sud  du  Sado  (Communicaçôes, 
t.  1)  —  Note  sur  le  Crétacique  des  environs  de  Torres-Vedras,  de  Péniche  et  de  Cercal  (Idem,  1. 11). 
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Nous  distinguerons  quatre  sections:  le  Crétacique  inférieur,  le  Crétacique 
moyen,  le  Turonien  et  le  Sénonien. 

Ce  dernier  étage  ne  se  trouve  qu'au  Nord  du  parallèle  de  Soure. 

En  Algarve,  le  Crétacique  forme  une  bande  d'une  quarantaine  de  kilomètres 
entre  Luz  et  Quarteira,  une  série  d'affleurements  importants  au  Nord  d'Albufeira 
et  quelques  petits  lambeaux  à  l'Ouest  et  au  N.-E.  de  Lagos.  Il  repose  soit  sur  le 
Néo- Jurassique,  soit  en  discordance  sur  une  assise  plus  ancienne. 

A  part  les  calcaires  compacts  qui  représentent  le  Crétacique  inférieur  entre 
Tavira  et  Marim,  et  un  petit  affleurement  de  Turonien  au  Nord  de  Faro,  le  Cré- 
tacique de  cette  province  est  constitué  par  des  marno-calcaires  et  des  grès. 

Dans  l'Arrabida  (profil  m),  le  Crétacique  forme  une  bande  très  étroite,  d'un 
bout  à  l'autre  de  la  chaîne;  mais  il  n'est  représenté  que  par  des  grès  à  gros  élé- 
ments, sauf  vers  l'Océan,  où  l'on  rencontre  en  outre  des  calcaires  et  des  marno- 
calcaires. 

Ce  système  prend  beaucoup  plus  d'importance  au  Nord  du  Tage,  où  nous 
voyons  d'abord  un  grand  affleurement  limité  vers  le  Nord  par  une  ligne  partant 
d'Alverca  et  passant  au  Nord  de  Mafra  et  d'Ericeira,  à  l'Est  par  le  Tertiaire  du 
bassin  du  Tage,  au  Sud  et  à  l'Ouest  par  l'Océan  et  le  Tage. 

Sur  le  pourtour  de  la  serra  de  Cintra  (profil  11),  le  Crétacique  inférieur  est 
formé  par  des  calcaires  noirs,  qui  succèdent  au  Jurassique  sans  interruption,  soit 
dans  la  stratification,  soit  dans  le  développement  de  la  faune,  et  le  calcaire  pré- 
domine dans  tout  le  reste  du  système,  sauf  vers  la  base  de  la  division  moyenne, 
qui  présente  une  assise  de  grès. 

Les  calcaires  donnent  lieu  à  de  grandes  surfaces  de  terrains  presque  impro- 
ductifs, mais  à  mesure  que  l'on  s'avance  vers  l'Est,  les  grès  augmentent  de  puis- 
sance au  détriment  des  calcaires  et  il  s'intercale  une  autre  assise  de  grès  dans  le 
Crétacique  inférieur.  Les  calcaires  deviennent  aussi  plus  marneux,  et  donnent 
lieu  à  des  terrains  cultivables. 

A  Bellas,  qui  peut  être  pris  pour  type  de  la  contrée,  la  puissance  des  grès  infé- 
rieurs est  de  plus  de  100  mètres,  et  celle  de  l'assise  supérieure  d'environ  200  mètres. 

Ces  grès  sont  en  presque  totalité  à  gros  éléments  et  contiennent  de  nombreux 
cailloux  de  quartzites;  ils  forment  des  bandes  de  terrain  aride  qui,  sauf  les  dé- 
pressions, sont  couvertes  de  forêts  de  pins.  Dans  cette  région,  une  carte  des  forêts 
de  pins  représenterait  presque  les  affleurements  de  grès. 

Ces  deux  assises  de  grès  forment  un  bon  réservoir  d'eau  qui  est  utilisé  pour 
l'alimentation  de  Lisbonne  (Aguas  Livres).  Les  sources  ferrugineuses  y  sont  relati- 
vement fréquentes,  tandis  que  les  bancs  dolomitiques  fournissent  quelques  sources 
magnésiennes1. 

Vers  Bucellas,  les  grès  ont  envahi  la  totalité  du  Crétacique  inférieur.  De  là 
ils  forment  une  bande  passant  au  Nord  de  Mafra  et  se  prolongeant  jusqu'à 
l'Océan,  mais  le  grain  est  plus  fin  et  le  ciment  plus  marneux;  le  terrain  y  est  par 
conséquent  moins  aride. 


«  Dr.  H.  Mastbaum,  Memoria  sobre  0  abastecimento  das  aguas  de  Lisboa  (Boletim  da  Direc- 
çâo  Gérai  de  Agricultura,  6.°  anno,  n.°  1,  1895).  —  Choffat,  Les  Eaux  d'alimentation  de  Lisbonne 
(Communicaçôes,  t.  m,  1898). 
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Le  Turonien  (profil  iv)  est  formé  par  des  calcaires  en  général  très  compacts 
(calcaires  d'Alcantara),  qui  couronnent  les  pentes  que  l'érosion  a  modelées  dans 
les  couches  plus  meubles  sur  lesquelles  il  repose,  que  ce  soient  des  marno-cal- 
caires  comme  à  Bellas,  ou  des  grès,  comme  c'est  le  cas  plus  au  Nord.  Dans  ce 
dernier  cas,  ces  calcaires  permettent  de  reconnaître  facilement  la  limite  entre  les 
grès  crétaciques  et  les  grès  tertiaires  qui,  parfois,  ont  des  caractères  analogues. 

A  Torres-Vedras  commence  une  vaste  surface  de  grès  crétaciques  d'une  ari- 
dité désespérante.  La  ligne  du  chemin  de  fer  la  traverse  sur  toute  sa  hauteur,  et 
c'est  avec  un  sentiment  de  soulagement  que  l'on  en  sort,  4  kilomètres  avant  Bom- 
barral,  pour  entrer  dans  les  grès  jurassiques.  On  se  croit  transporté  sous  un 
autre  climat;  à  la  misère  succède  l'opulence! 

A  l'Ouest  d'Obidos  se  trouve  encore  une  surface  analogue.  C'est  le  dernier 
affleurement  de  Crétacique  inférieur;  plus  au  Nord,  le  Crétacique  moyen  repose 
directement  sur  le  Jurassique. 

Les  affleurements  les  plus  importants  entre  ce  point  et  le  Mondégo  peuvent 
être  désignés  par  les  localités  suivantes:  Alcanéde,  Coz,  Martingança,  Maceira 
(profil  1),  Ourem,  Vermoil,  Condeixa,  auxquelles  il  faut  ajouter  un  ruban  bordant 
les  serras  de  Verride  et  de  Buarcos,  vers  l'Est  et  le  Sud-Ouest. 

Tous  ces  affleurements  sont  formés  par  des  grès  puissants,  avec  conglomé- 
rats, recouverts  par  quelques  strates  de  marno-calcaires,  surmontés  par  les  calcaires 
turoniens. 

Le  plus  grand  de  tous  est  celui  d'Ourem  (profil  1),  que  l'on  peut  comparer  à 
un  disque  de  25  kilomètres  de  diamètre  et  qui  doit  son  existence  à  un  affaissement 
d'une  partie  de  l'énorme  masse  de  calcaire  qui,  jadis,  s'étendait  de  Condeixa  à  Rio- 
Maior.  Cet  affaisement  circulaire  a  été  accompagné  de  fossés  plus  ou  moins  recti- 
lignes,  dont  l'un  s'étend  jusqu'au  delà  d'Anciâo. 

C'est  une  des  régions  qui  exploite  le  plus  de  bois  de  pins,  les  cultures  se 
limitant  aux  bas-fonds. 

En  général,  le  grain  est  plus  grossier  à  la  base  que  dans  les  couches  supé- 
rieures, et  l'aridité  diminue  avec  la  grosseur  du  grain.  On  peut  bien  se  rendre 
compte  de  ce  fait  en  allant  de  Cantanhéde  à  Tentugal. 

Au  Nord  du  Mondégo  se  trouve  une  aire  d'affleurements  crétaciques  s'éten- 
dant  entre  Monte-Môr-o-Velho  et  Pampilhosa.  Ils  sont  aussi  formés  par  les  grès 
du  Crétacique  moyen  et  par  le  Turonien,  mais  celui-ci,  à  partir  de  l'Est  de  Ten- 
tugal, voit  un  envahissement  du  calcaire  par  les  sables  micacés  et  argileux. 

D'autres  affleurements  sont  disséminés  au  milieu  du  Lias  de  la  Bairrada,  sur 
une  ligne  Anadia-Tocha;  ils  coupent  transversalement  la  vaste  surface  de  Plio- 
cène qui  s'étend  depuis  le  pied  nord  de  la  chaîne  de  Buarcos  jusque  vers  Aveiro. 

Sénonien.  —  Les  deux  surfaces  de  Pliocène  qui  viennent  d'être  mentionnées, 
ont  le  Sénonien  comme  sous-sol.  Cet  étage  est  formé  par  des  grès,  des  marnes 
avec  gypse  disséminé,  et  des  argiles,  qui  servent  à  amender  les  sables  pliocènes, 
mais  qui  sont  en  général  peu  productives  par  elles-mêmes;  on  y  voit  beaucoup 
de  surfaces  aussi  nues  que  celles  des  régions  marno-calcaires  du  Lias. 

Dans  les  environs  d'Aveiro,  la  partie  supérieure  du  Sénonien  est  constituée 
par  des  graviers  à  apparence  de  Pliocène,  servant  à  faire  des  briques  d'une  grande 
ressource  pour  les  constructions  de  la  contrée. 
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Le  Sénonien  est  le  seul  membre  des  terrains  secondaires  qui  pénètre  pro- 
fondément dans  la  Meseta  du  côté  portugais.  On  le  trouve  non  seulement  dans 
des  dépressions  comme  celles  de  Mortagua,  de  Louzâ,  d'Arganil,  mais  aussi  sur 
les  hauteurs  du  Bussaco,  où  il  a  été  préservé  de  l'érosion  par  le  plissement  des 
terrains  paléozoïques.  11  est  formé  par  des  grés  blancs,  tantôt  tendres,  tantôt 
tellement  durs  qu'ils  sont  exploités  comme  pierres  à  meules  (Poiares).  Son  âge 
a  été  révélé  par  l'étude  des  empreintes  de  végétaux  qu'il  contient  en  différentes 
localités. 

Nous  avons  déjà  émis  l'hypothèse  que  les  grès  sénoniens  s'étendaient  à  tra- 
vers toute  la  Meseta. 

La  mention  des  matières  utiles  du  Crétacique  doit  commencer  par  le  silex, 
non  pas  à  cause  de  sa  valeur  actuelle,  mais  à  cause  du  rôle  prépondérant  qu'il 
joua  à  l'époque  où  il  substituait  les  métaux. 

Or,  ce  n'est  guère  que  dans  les  calcaires  turoniens  que  l'on  rencontre  en  Por- 
tugal des  silex  se  prêtant  à  la  taille.  Les  grandes  galeries  souterraines  d'exploitation, 
découvertes  lors  de  la  construction  du  tunnel  de  Lisbonne,  montrent  l'importance 
qu'avait  cette  substance,  qui  servait  aux  échanges  avec  les  contrées  voisines. 

Au  commencement  de  notre  siècle,  le  silex  était  exploité  comme  pierre  à 
fusil  et  il  l'est  encore  actuellement  comme  pierre  à  briquet. 

Dans  toute  la  contrée  au  Nord  du  Tage,  le  Turonien  est  exploité  pour  la 
fabrication  de  la  chaux  grasse,  sauf  dans  les  affleurements  septentrionaux  où  sa 
teneur  en  argile  lui  fait  donner  une  chaux  légèrement  hydraulique. 

Dans  la  Gandara,  c'est  cette  chaux  et  celle  du  Lias  qui  servent  à  la  fabrica- 
tion des  briques  constituant  l'unique  matériel  de  construction  de  la  région.  Dans 
la  contrée  de  Bellas,  on  cuit  aussi  les  calcaires  du  Crétacique  inférieur  et  du  Cré- 
tacique moyen. 

C'est  aussi  le  Turonien  qui  fournit  les  beaux  marbres  coquilliers  dits  de 
Pero-Pinheiro.  Ces  marbres  ont  une  grande  extension  en  Portugal,  mais  leur  ex- 
ploitation s'est  principalement  fixée  sur  cette  région,  à  cause  de  la  proximité  de 
la  capitale  et  d'une  plus  grande  variété  de  couleurs  et  de  texture. 

Le  Crétacique  moyen  de  Lisbonne  renferme  des  bancs  de  gypse,  qui  ont  été 
rencontrés  dans  le  tunnel  du  Rocio  et  à  Barcarena.  Leur  puissance  n'est  pas  assez 
forte  pour  donner  lieu  à  une  exploitation  régulière. 

Les  grès  crétaciques  contiennent  fréquemment  du  kaolin,  parfois  assez  pur, 
quoique  n'atteignant  pas  la  pureté  de  celui  de  Villa-da-Feira. 

Il  fournit  le  principal  matériel  de  la  fabrique  de  grès  d'Abrigada  et  est  aussi 
utilisé  pour  le  plâtrage  des  vins,  les  fabriques  de  papier,  etc.,  mais  est  loin  d'être 
exploité  comme  il  le  mériterait. 

Le  Crétacique  inférieur  de  la  région  de  Bellas  fournit  aussi  des  pierres  à  ai- 
guiser, de  l'argile  réfractaire  et  de  l'ocre.  Cette  dernière  substance  donne  lieu  à 
plusieurs  exploitations  à  Souto  (Leiria).  Elle  s'y  trouve  dans  le  Crétacique  moyen. 

Phosphates  dans  les  terrains  mésozoïques. — Les  nombreux  gisements  de 
phosphates  découverts  dans  le  Mésozoïque  de  la  France,  ont  attiré  mon  attention 
sur  cette  matière,  et  grâce  à  l'obligeance  de  M.  le  Dr.  Mastbaum,  et  à  celle  d'un 
industriel  étranger,  j'ai  obtenu  un  certain  nombre  d'analyses. 


CHAPITRE  I 


L'examen  de  75  échantillons  provenant  des  différents  étages  du  Jurassique, 
et  de  différents  points  du  pays,  n'a  révélé  que  des  vestiges;  deux  os  fossiles  du 
Lias  contenaient  32  et  35  %  d'acide  phosphorique ;  trois  os  des  couches  à  Lignites 
du  Lusitanien  supérieur  avaient  une  teneur  de  60  à  69  %;  un  mollusque  du  même 
âge  6,3o  %j  tandis  que  des  mollusques  du  Callovien  de  Baleeira  (Algarve)  en 
contiennent  de  1 5  à  26  %. 

J'ai  en  plus  l'analyse  de  5o  échantillons  crétaciques;  plusieurs  d'entre  eux 
étaient  des  nodules  ayant  l'apparence  des  nodules  phosphatés,  mais  ils  ne  conte- 
naient que  des  traces  de  phosphate,  sauf  les  nodules  et  les  ossements  du  Cré- 
tacique  moyen  de  Bellas,  qui  ont  montré  25  et  42,5  %  d'acide  phosphorique,  et 
des  nodules  et  des  coprolithes  du  Sénonien  de  Viso,  près  de  Cantanhéde,  dont 
la  teneur  était  de  9  à  21  %•  Malheureusement,  ces  nodules  sont  trop  disséminés 
pour  permettre  une  exploitation  lucrative. 


d)  CENOZOÏQUE  OU  TERTIAIRE 

Les  dépôts  cénozoïques  du  Portugal  forment  quatre  groupes  naturels,  dont 
le  rôle  tectonique  et  la  distribution  géographique  sont  essentiellement  différents. 
Ce  sont  de  bas  en  haut: 

i°  la  nappe  basaltique; 

20  les  strates  marines  et  lymniques  appartenant  à  l'Oligocène  et  au  Miocène; 

3°  les  sables  et  grès  appartenant  au  Pliocène  et  en  partie  au  Quaternaire. 

40  les  alluvions,  les  dunes,  et  autres  dépôts  locaux,  quaternaires  et  modernes. 

Au  point  de  vue  régional,  on  doit  en  première  ligne  remarquer  l'importance 
de  la  chaîne  Lusitano-Castillane,  au  Sud  de  laquelle  se  trouve  la  presque  totalité 
des  terrains  tertiaires.  Nous  distinguerons: 

i°  Une  énorme  surface  correspondant  aux  bassins  du  Tage  et  du  Sado, 
coupant  transversalement  le  territoire  portugais  sur  presque  toute  sa  largeur.  Ces 
dépôts  formés  par  les  conglomérats  et  les  calcaires  miocènes,  et  les  sables  plio- 
cènes,  reposent  en  partie  sur  le  Mésozoïque,  en  partie  sur  le  Paléozoïque. 

20  Des  affleurements  épars  reposant  sur  le  Paléozoïque  au  Nord-Est  et  à 
l'Est  de  la  surface  précitée,  paraissant  prouver  qu'elle  formait  une  bande  ininter- 
rompue d'un  côté  à  l'autre  du  Portugal,  et  qu'elle  était  reliée  au  bassin  tertiaire  de 
Badajoz.  Leur  limite  méridionale  paraît  être  Ourique,  et  leur  limite  septentrionale 
Idanha-a-Nova. 

3°  Quelques  petits  affleurements  reposant  sur  les  terrains  anciens  dans  la 
province  de  Traz-os-Montes  et  dans  les  plis  septentrionaux  du  système  Lusitano- 
Castillan  (Villar-Formoso). 

40  Des  affleurements  littoraux  reposant  en  majeure  partie  sur  les  terrains  mé- 
sozoïques.  Au  Nord  du  Tage,  ils  ne  paraissent  pas  dépasser  le  Mondégo. 

5°  Les  alluvions  des  vallées,  les  dunes  et  d'autres  dépôts  locaux  n'ayant 
qu'une  extension  restreinte. 

I.  Nappe  basaltique. — Le  basalte  du  Portugal  se  présente  sous  la  forme  de 
filons  ou  de  dykes  inclus  dans  un  membre  quelconque  du  Mésozoïque,  et  surtout 
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sous  la  forme  de  manteau  ou  de  nappe,  recouvrant  le  Crétacique,  et  ayant  pris 
part  à  ses  dislocations  (profils  n  et  iv). 

C'est  dans  les  environs  de  Lisbonne  que  cette  nappe  présente  la  plus  grande 
extension  et  la  plus  grande  puissance,  et  c'est  grâce  à  elle  que  le  Crétacique  su- 
périeur a  été  préservé  de  l'érosion. 

Au  Sud  du  Tage,  il  y  a  quelques  filons  de  basalte  dans  l'Arrabida  et  en  Al- 
garve,  mais  rien  ne  prouve  que  la  nappe  basaltique  s'y  soit  déposée. 

Au  Nord  du  Tage,  nous  trouvons  des  indices  de  la  nappe  basaltique  jusqu'à 
Beijouca  (Leiria),  tandis  que  le  filon  le  plus  septentrional  se  trouve  à  Vermoil 
(Pombal). 

Dans  la  contrée  de  Lisbonne,  c'est-à-dire  entre  Oeiras,  Alverca  et  Mafra,  ce 
dépôt  est  formé  par  des  tufs  basaltiques,  plus  ou  moins  compacts,  alternant  avec 
des  coulées  de  basalte  compact,  des  lits  de  marne  rouge  et  des  masses  de  marno- 
calcaire  blanchâtre  ou  verdâtre. 

On  y  observe  souvent  l'effet  de  la  stratification  par  l'eau,  et  même  quelques 
fossiles,  mais  je  n'ai  pas  pu  y  reconnaître  d'ordre  de  succession  constant.  Les 
matériaux  qui  forment  ce  terrain  sont  donc  fort  variables  d'un  point  à  un  autre, 
fait  qui  influe  sur  les  cultures  et  sur  la  composition  de  l'eau  des  sources  qui  en 
proviennent. 

Généralement,  cette  eau  contient  une  proportion  de  magnésie  relativement 
forte,  ce  qui  lui  communique  des  propriétés  légèrement  laxatives  bien  connues  des 
habitants  de  la  contrée,  mais  parfois  elle  est  tout  aussi  calcaire  que  les  eaux  pro- 
venant du  Miocène. 

M.  Mastbaum1  a  déterminé  les  quantités  de  chaux  et  de  magnésie  contenues 
dans  les  marnes  basaltiques  (ligne  i),  et  dans  le  basalte  compact  des  environs  de 
Lisbonne  (ligne  h): 

Carbonate        Carbonate  Fer  Insoluble 

de  chaux       de  magnésie      et  alumine      dans  HC1. 

I  8o,38  i,36  Peu  i5,o5 

II  4,74  14,86  7,5o  67,34 

Je  ne  connais  pas  d'analyse  élémentaire  complète  de  basalte  portugais;  M.  J.  P. 
Gomes2,  qui  a  examiné  au  microscope  celui  de  Cercal,  y  reconnaît  du  plagioclase, 
de  l'augite,  de  l'andésite,  de  l'olivine,  de  la  magnétite  et  de  l'apatite.  Ce  dernier 
minéral  forme  de  très  petits  cristaux,  principalement  dans  l'augite. 

La  présence  d'acide  phosphorique  dans  le  basalte  est  un  fait  bien  connu  qui, 
dans  certaines  contrées  de  l'Allemagne,  donne  une  plus  value  aux  propriétés  situées 
sur  le  basalte. 

Les  journaux  de  Lisbonne  annoncèrent,  il  y  a  quelques  années,  une  décou- 
verte de  phosphates  au  Valle-de-Pereiro. 

On  avait  en  elfet  ouvert  quelques  fossés  dans  le  tuf  basaltique,  en  ayant 
probablement  en  vue  les  lames  blanchâtres  qui  en  remplissent  les  fentes.  M.  Mast- 


1  Loc.  cit.,  p.  29. 

2  Communicaçôes,  t.  11,  p.  193. 
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baum  trouva  dans  une  de  ces  lames  o,5i  %  d'acide  phosphorique.  Onze  échan- 
tillons de  divers  types  de  basalte  et  de  tuf  basaltique  des  environs  de  Lisbonne, 
ne  lui  ont  donné  que  de  o,x3  à  o,53  %  d'acide  phosphorique. 

La  puissance  de  la  nappe  basaltique  est  fort  variable,  même  sur  des  points 
rapprochés.  Je  me  bornerai  à  dire  qu'elle  varie  de  o  a  200  mètres  entre  Prazeres 
et  Rabicha. 

Dans  les  recherches  d'eaux  souterraines  dans  le  basalte,  on  ne  peut  donc  pas 
dire  à  l'avance  quelle  sera  la  nature  et  l'épaisseur  des  roches  à  traverser,  mais 
ces  recherches  sont  généralement  couronnées  de  succès  lorsqu'elles  ont  lieu  par 
galeries,  tandis  que  les  forages  n'ont  donné  que  des  résultats  médiocres. 

La  nappe  basaltique  a  aussi  un  certain  développement  dans  le  bassin  de 
Runa.  Comme  à  Lisbonne,  on  y  voit  des  tufs  et  du  basalte  compact. 

Les  autres  affleurements  de  cette  région  sont  de  petites  dimensions,,  sauf  au 
Nord  de  Rio-Maior  et  à  Landal,  où  le  basalte  forme  un  plateau  reposant  sur  le 
Jurassique. 

Nous  retrouvons  la  nappe  basaltique  à  Nazareth,  sur  le  pourtour  du  plateau 
de  Coz,  près  de  Maceira,  au  Nord  de  Leiria  et  de  Souto  à  Beijouca,  mais  elle  y 
présente  un  caractère  absolument  différent  de  ce  que  nous  venons  de  voir. 

C'est  un  conglomérat  de  cailloux  calcaires  et  de  quartzites,  liés  par  une 
marne  rouge  qui  parfois  prend  entièrement  le  dessus.  A  Nazareth  et  près  de  Coz, 
on  trouve,  au  milieu  de  ces  marnes,  des  amas  de  basalte  compact  ou  de  tuf  basal- 
tique, mais  ces  roches  y  sont  en  faible  quantité.  La  présence  de  fossiles  identi- 
ques à  ceux  de  Lisbonne  m'a  démontré  que  ces  conglomérats  appartiennent  bien 
à  la  nappe  basaltique,  quoique  présentant  un  faciès  différent. 

2.  Oligocène  et  Miocène. — C'est  aux  environs  de  Lisbonne  que  ces  étages 
présentent  la  série  la  plus  complète  et  la  plus  variée. 

M.  J.  C.  Berkeley  Cotter  en  a  fait  une  étude  détaillée  qui  doit  être  publiée 
prochainement  dans  les  mémoires  de  la  Direction  des  travaux  géologiques,  mais 
il  a  déjà  livré  au  public  un  tableau  indiquant  la  succession  des  subdivisions  qu'il 
adopte'. 

A  l'Ouest  de  la  ligne  Bemfica-Odivellas,  la  nappe  basaltique  est  recouverte 
par  des  conglomérats  puissants,  recouverts  à  leur  tour  par  les  couches  marines  à 
l'Est  de  cette  ligne  (profil  iv).  Leur  base  appartenant  aux  strates  les  plus  anciennes 
du  Miocène,  on  peut  en  conclure  que  les  conglomérats  sont  oligocènes  et  il  en 
est  de  même  de  la  nappe  basaltique,  qui  pourtant  pourrait  être  éocène. 

En  remontant  le  Tage,  on  voit  l'épaisseur  des  conglomérats  augmenter  au 
détriment  des  couches  marines,  dont  les  derniers  vestiges  se  trouvent  à  2  kilo- 
mètres au  Sud-Ouest  et  à  5  kilomètres  à  l'Est  d'Azambuja.  Au  Nord  de  ces 
points,  on  n'a  plus  qu'une  masse  de  conglomérats  couronnés  par  des  calcaires 
à  faune  lacustre,  et  en  contenant  parfois  aussi  à  la  base. 

Des  dents  de  Mastodon  angustidens  ont  été  trouvées  immédiatement  au- 
dessous  des  calcaires  supérieurs,  et  comme  ces  mêmes  dents  se  rencontrent  à 
Lisbonne  vers  la  partie  supérieure  du  Tertiaire  marin,  on  peut  en  conclure  que 


1  In  Description  des  Echinodermes  tertiaires,  par  P.  de  Loriol,  40,  Lisbonne,  1896. 


GÉOLOGIE  DU  PORTUGAL  35 

les  conglomérats  subordonnés  représentent  l'Oligocène  et  la  majeure  partie  du 
Miocène. 

Au  Nord  de  Lisbonne,  les  fossiles  marins  les  plus  septentrionaux  apparaissent 
près  de  Sabugo  et  d'Azenhas-do-Mar.  La  mer  miocène  n'avait  donc  que  peu 
d'étendue  vers  le  Nord  et  vers  l'Est,  mais  il  n'en  était  pas  de  même  vers  le  Sud. 

On  y  trouve  des  dépôts  marins,  non  seulement  dans  la  péninsule  de  Setubal, 
mais  aussi  près  d'Alcacer-do-Sal,  au  Nord  et  au  Sud  d'Odivellas  (Ferreira),  près 
d'Aljezur,  et  sur  tout  le  littoral  de  l'Algarve. 

Nous  voyons  donc  que  la  mer  miocène  empiétait  sur  le  continent,  formant 
un  golfe  à  l'emplacement  duTage  et  du  Sado,  puis  une  bordure  étroite  dirigée  du 
Nord  au  Sud  (Aljezur),  puis  de  l'Ouest  à  l'Est. 

Nous  examinerons  le  démembrement  du  Miocène  marin  avant  d'étudier  les 
conglomérats  oligocènes,  car  en  dehors  de  l'aire  à  strates  marines,  ils  se  confon- 
dent avec  les  conglomérats  miocènes. 

D'après  le  tableau  de  M.  Berkeley  Cotter,  l'épaisseur  totale  du  Miocène  marin 
serait  de  280  mètres  dans  les  environs  de  Lisbonne.  Il  est  formé  par  une  alter- 
nance de  bancs  d'argile,  de  bancs  de  sable  et  de  calcaires  arénacés  plus  ou  moins 
tendres,  se  reproduisant  à  peu  près  de  la  base  au  sommet.  On  peut  cependant  dis- 
tinguer des  groupes  lithologiques,  non  pas  entièrement  formés  de  la  même  roche, 
mais  où  il  y  a  prédominence  soit  du  caractère  arénacé,  soit  du  caractère  argileux, 
soit  du  calcaire. 


DIVISION  LITHOLOGIQUE  DU  MIOCENE  MARIN  ENTRE  LISBONNE  ET  SACAVEM 

(DU  HAUT  EN  BAS) 

(Les  chiffres  romains  indiquent  la  classification  de  M.  Cotter) 

./    (VII)  Sables  argileux,  très  fins,  micacés,  (areolas)  alternant  avec  des 

bancs  calcaires  et  des  grès  argileux 40  mètres 

/    (VIe)  Calcaires  compacts,  calcaires  marneux  et  bancs  de  sable 10  » 

H  (VIh)  Grès  compact  et  sables  (Grillos) 12  » 

G  (VIa)  Argiles  de  couleur  foncée  avec  quelques  bancs  de  grès  argileux  18  » 

F  (Ve)  Argiles  alternant  avec  des  bancs  calcaires 10  » 

E  (IVb  àVb)  Sables  avec  quelques  bancs  calcaires  et  lentilles  d'argile...  .100  » 

D  (  I  Va)  Argiles  et  grès  argileux 20  » 

C  (III)  Calcaire  (banco  real)  et  bancs  marneux. i5  » 

B  (II)  Sables  fins  (areolas) 25  » 

A  (I)  Argiles  avec  bancs  calcaires  et  lits  de  sable 35  » 

285 

La  succession  est  à  peu  près  semblable  à  Almada,  mais  la  difterentiation  li- 
thologique est  moins  sensible  à  Trafaria,  où  tous  les  bancs  sont  plus  argileux. 

Cette  distinction  lithologique  a  une  grande  importance  pratique  pour  l'in- 
dustrie toujours  croissante  de  Lisbonne,  qui  y  cherche  des  matériaux  pour  les 
constructions  et  pour  la  céramique,  et  surtout  des  eaux  artésiennes,  qui  provien- 
nent en  majeure  partie  du  massif  arénacé  E. 

La  couche  H  fournit  un  grès  très  résistant,  employé  pour  le  pavage  de  quel- 
ques rues  de  Lisbonne  et  pour  l'empierrement  des  routes,  et  la  couche  J  contient 
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un  sable  argileux  très  fin,  micacé,  qui  sert  à  faire  les  moules  pour  les  fonde- 
ries. L'argile  est  employée  pour  des  produits  céramiques  de  différentes  qualités. 

L'eau  du  Miocène  marin  est  fortement  chargée  dé  calcaire;  c'est  non  seule- 
ment le  cas  pour  l'eau  des  sources  de  l'intérieur  de  la  ville,  souillée  par  des  ma- 
tières organiques,  mais  aussi  pour  celle  des  puits  artésiens,  que  l'analyse  bactério- 
logique donne  comme  très  pure,  quoiqu'elle  contienne  encore  plus  de' chaux  que 
les  sources  non  polluées. 

Des  eaux  provenant  du  Miocène,  et  devant  être  considérées  comme  pures, 
contiennent  de  3oo  à  5oo  milligrammes  de  résidu  fixe  par  litre,  dont  70  à  i5o  de 
chaux.  Comme  exception,  nous  citerons  des  eaux  incrustantes  ayant  893  milli- 
grammes comme  résidu  total,  dont  i52  de  chaux,  et  en  opposition  les  eaux  arté- 
siennes des  pontons  de  l'arsenal  de  la  marine  et  des  chemins  de  fer  du  Sud,  avec 
un  résidu  de  55o,  dont  55  seulement  de  chaux. 

Le  Miocène  de  la  serra  da  Arrabida  est  beaucoup  plus  compact  et  plus  cal- 
caire que  celui  de  Lisbonne. 

Conglomérats  oligocènes  et  Miocène  d'eau  douce. — Dans  la  partie  centrale  de 
Lisbonne-(tunnel  du  Rocio,  Valle-de-Pereiro),  les  assises  marines  ne  sont  séparées 
de  la  nappe  basaltique  que  par  quelques  mètres  de  conglomérats,  et  dans  les 
tranchées  de  Caxias,  le  basalte  est  même  directement  recouvert  par  un  calcaire 
contenant  quelques  huîtres,  tandis  qu'au  Nord-Ouest,  les  conglomérats  atteignent 
une  puissance  considérable,  comme  on  peut  le  constater  en  traversant  la  vallée 
d'Odivellas. 

Ce  sont  des  dépôts  de  cailloux,  cimentés  par  de  l'argile  ou  du  calcaire  mar- 
neux. La  prédominence  du  ciment  donne  lieu  à  des  lits  argileux,  ou  à  des  lits 
calcaires,  dont  quelques-uns,  très  résistants,  forment  un  relief  bien  marqué. 

Les  cailloux  sont  dans  certaines  couches  entièrement  d'origine  paléozoïque, 
dans  d'autres  ils  sont  mélangés  de  cailloux  calcaires,  jurassiques  et  crétaciques. 
Ils  sont  en  général  subanguleux;  on  y  trouve  même  des  morceaux  de  schistes 
peu  résistants,  ce  qui  prouve  que  le  transport  a  été  relativement  faible. 

Les  quartzites  atteignant  la  grosseur  de  la  tête  ne  sont  pas  fréquents,  tandis 
que  l'on  voit  par  places  une  abondance  de  gros  cailloux  calcaires.  Près  de  Lumiar, 
j'en  ai  vu  un  de  0,80  centimètres  de  plus  grand  diamètre. 

Il  est  évident  que  l'on  a  affaire  à  des  déjections  de  torrents,  et  non  pas  à  un 
dépôt  lacustre. 

Dans  la  chaîne  de  l'Arrabida,  les  matériaux  sont  de  taille  beaucoup  plus  petite, 
et  le  ciment  moins  calcaire;  ce  sont  des  graviers  plus  ou  moins  argileux,  avec  quel- 
ques bancs  de  conglomérats  résistants,  par  places  ce  sont  des  marnes  rouges. 

Ce  n'est  que  dans  les  régions  où  le  Miocène  présente  un  faciès  marin  que  l'on 
peut  reconnaître  la  limite  supérieure  des  conglomérats  oligocènes. 

Au  Nord  du  Tage,  l'affleurement  principal  forme  un  demi-cercle  autour  de 
Lisbonne,  depuis  Palhavâ,  par  Loures,  jusqu'au  delà  de  Vialonga.  D'autres  affleu-. 
rements  constituent  en  partie  les  plaines  de  Granja-do-Marquez  et  de  Fontanellas, 
et  le  pied  nord  de  la  serra  de  Cintra.  Dans  cette  dernière  région,  les  cailloux  se 
sont  formés  aux  dépens  du  granité  et  du  calcaire  de  la  serra. 

Le  centre  de  la  dépression  de  Runa  est  aussi  formé  par  ces  strates,  qui  pré- 
sentent des  marnes  rouges,  chargées  de  boules  de  tuf  basaltique,  et  des  cailloux 
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calcaires.  Elles  sont  surmontées  par  un  calcaire  blanc  plus  ou  moins  crayeux, 
contenant  des  concrétions  siliceuses,  mais  on  ne  trouve  plus  de  strates  marines. 

Le  grand  affleurement  tertiaire,  limité  par  les  alluvions  du  Tage  et  le  pied 
des  serras  du  Monte- Junto  et  du  massif  de  Porto-de-Moz  (Rio-Maior,  Torres- 
Novas,  Thomar),  est  formé  par  des  conglomérats  ayant  du  calcaire  lacustre  non 
seulement  au  sommet,  comme  nous  l'avons  vu  plus  haut,  mais  en  ayant  aussi  à 
la  base.  Ce  dernier  est  très  compact,  et  l'on  pourrait  souvent  le  confondre  soit 
avec  les  calcaires  blancs  du  Turonien,  soit  avec  les  calcaires  gris-bleuâtre  du  Ju- 
rassique supérieur.  La  présence  de  fossiles  d'eau  douce  lève  tous  les  doutes. 

Le  calcaire  est  aussi  fort  abondant  au  Sud  du  Tage,  non  seulement  dans  le 
grand  affleurement  de  la  dépression  du  Sorraia,  mais  aussi  dans  celle  du  Sado 
et  dans  les  affleurements  épars  du  bassin  du  Guadiana. 

Cet  étage  n'existe  pas  en  Algarve. 

Au  Nord  de  la  chaîne  Lusitano-Castillane,  le  Tertiaire  forme  une  région  litto- 
rale s'étendant  entre  Coz  et  le  Mondégo,  et  de  petits  affleurements  près  de  Mi- 
randa-do-Douro,  de  Bragança  et,  d'après  une  communication  de  M.  Joâo  Tierno, 
près  de  Freixo-d'Espada-à-Cinta.  L'affleurement  de  Ciudad-Rodrigo,  qui  dépend 
du  grand  bassin  tertiaire  de  Salamanque,  pénètre  en  Portugal  au  Nord  et  au  Sud 
de  Villar-Formoso.  Je  ne  connais  ces  lambeaux  septentrionaux  que  par  quelques 
échantillons  de  conglomérats  à  pâte  calcaire  et  par  des  grès,  présentant  une  grande 
analogie  avec  ceux  du  bassin  du  Tage. 

Entre  Coz  et  le  Mondégo  (profil  1)  le  Tertiaire  contient  à  la  base  des  con- 
glomérats argileux  représentant  en  partie  la  nappe  basaltique,  puis  des  grès  très 
grossiers,  généralement  feldspathiques  ;  d'autres  de  couleur  rouge  de  sang  ont 
les  éléments  plus  fins  et  sont  plus  consistants. 

Ces  grès  ne  paraissent  pas  contenir  de  calcaire,  mais  j'ai  par  contre  constaté 
des  bancs  à  ciment  calcaire  et  d'autres  à  cailloux  calcaires  jusqu'à  la  contrée  de 
Monte-Real,  tandis  que  je  n'en  ai  pas  vu  dans  les  grands  affleurements  de  Lou- 
riçal  et  de  Villa-Nova-d'Ancos. 

Le  sol  formé  par  les  conglomérats  varie  suivant  la  prédominance  et  le  grou- 
pement des  éléments;  il  est  très  souvent  imperméable,  de  sorte  que  les  pluies 
entaillent  sa  surface  par  de  nombreux  ravins  et  que  les  recherches  d'eau  y  donnent 
rarement  des  résultats  satisfaisants.  Il  est  en  général  d'une  aridité  désespérante 
et,  sur  bien  des  points,  n'est  pas  même  recouvert  de  broussailles.  Les  cultures  se 
limitent  aux  dépressions  et  aux  parties  argileuses. 

3.  Pliocène. — Sous  le  nom  de  Pliocène,  la  carte  géologique  réunit  des  dépôts 
superficiels,  arénacés,  dont  il  a  rarement  été  possible  de  fixer  l'âge  exact,  vu  la 
grande  pénurie  des  fossiles.  Il  est  probable  que  certaines  parties  sont  à  rapporter 
au  Quaternaire. 

Ces  dépôts  arénacés  sont  en  presque  totalité  groupés  dans  des  bandes  ne 
s'éloignant  pas  de  plus  de  40  kilomètres  des  rivages  actuels  de  l'Océan.  Leur  plus 
grand  affleurement,  comprenant  les  bassins  du  Tage  et  du  Sado,  fait  exception 
à  cette  règle,  car  il  atteint  une  largeur  de  100  kilomètres. 

Au  Nord  du  Tage,  nous  voyons  un  grand  affleurement  s'étendant  de  Caldas- 
da-Rainha  à  Aveiro  (profil  m),  et  n'étant  interrompu  que  par  les  montagnes  mé- 
sozoïques  de  Leiria  et  de  Buarcos. 
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Plus  au  Nord,  les  affleurements  sont  de  petites  dimensions  et  fort  rapprochés 
de  l'Océan,  sauf  ceux  des  vallées  du  Cavado,  du  Lima  et  du  Minho.  Ces  derniers 
s'étendent  jusqu'à  5o  kilomètres  de  la  côte. 

D'autres  affleurements  encore  plus  petits  existent  dans  l'intérieur,  par  exemple 
à  Chaves,  Villa-Pouca-d'Aguiar,  Miranda-do-Douro,  etc. 

Dans  les  bassins  du  Tage  et  du  Sado,  le  Pliocène  commence  par  les  sables 
grossiers,  argileux,  avec  cailloux  roulés,  qui  forment  les  falaises  d'Alfeite  et  de 
Setubal.  La  grosseur  et  la  nature  des  éléments  sont  fort  variables  d'un  point  à  un 
autre  et  d'une  couche  à  l'autre;  il  en  est  naturellement  de  même  de  la  fertilité. 

A  la  partie  la  plus  supérieure  de  la  quinta  d'Alfeite,  on  a  découvert  des  fos- 
siles marins  et  des  plantes  charriées  qui  montrent  que  ces  strates  appartiennent 
au  Pliocène  ancien; 

Plus  au  Sud  viennent  des  sables  fins,  blancs,  que  l'on  confond  facilement  avec 
du  sable  de  dunes  lorsqu'ils  ne  contiennent  pas  de  quartzites  roulés,  mais  si  l'on 


Fig.  5.  —Escarpements  formés  par  le  Miocène  et  le  Pliocène  entre  Costa-de-Caparica  et  Adissa.  (Cliché  de  P.  Choffat.) 

peut  observer  une  tranchée  fraîchement  ouverte,  on  remarquera  que  ce  sable  fin 
alterne  avec  de  nombreux  feuillets  d'argile,  évidemment  déposés  par  les  eaux. 

Dans  la  vallée  du  Tage,  le  Pliocène  forme  un  plateau  incliné  qui  monte  in- 
sensiblement vers  l'Est,  depuis  le  niveau  du  fleuve  jusqu'à  une  altitude  de  no 
à  i5o  mètres,  tandis  que  l'altitude  de  ioo  mètres  est  rarement  atteinte  dans  la  vallée 
du  Sado. 

Cette  immense  surface  de  Pliocène  était  presque  inculte  il  y  a  une  vingtaine 
d'années,  mais  on  commence  peu  à  peu  à  l'utiliser.  Sur  bien  des  points,  l'absence 
d'eau  était  le  motif  de  cet  abandon;  C.  Ribeiro  a  admis  qu'il  est  inutile  d'y 
essayer  le  fonçage  de  puits  artésiens,  mais  je  ne  puis  pas  partager  son  avis,  surtout 
depuis  que  l'on  possède  des  procédés  économiques  pour  faire  monter  l'eau  des 
forages  lorsque  son  niveau  ne  peut  pas  être  atteint  par  les  pompes  ordinaires. 
Quelques  forages  exécutés  dans  les  environs  de  Setubal  et  d'Alcochete  ont  du 
reste  été  couronnés  de  succès. 
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La  qualité  de  l'eau  est  essentiellement  différente,  suivant  qu'elle  provient 
des  grès  de  la  base  ou  des  sables  fins.  Deux  analyses  d'eau1  de  la  première  caté- 
gorie ont  donné  43o  à  493  milligrammes  de  résidu  fixe  par  litre,  dont  69  à  74  de 
chaux,  tandis  que  les  eaux  du  sable  fin  ne  laissent  pas  de  dépôt  dans  les  chau- 
dières, et  ne  marquent  que  5°  à  6°  hydrotimétriques. 

Au  nord  du  Tage,  le  Pliocène  se  présente  sous  deux  faciès,  des  grès  vers  l'in- 
térieur et  des  sables  fins  du  côté  de  l'Océan.  Les  uns  et  les  autres  contiennent 
des  fossiles  végétaux  dans  des  lentilles  d'argile,  mais  les  sables  ont  en  outre  fourni 
des  fossiles  marins  au  contact  des  terrains  sous-jacents,  qui  les  ont  protégés  contre 
la  dissolution  par  les  eaux  d'infiltration. 

Les  grès  sont  faiblement  cohérents;  ils  ne  contiennent  généralement  que  très 
peu  de  feldspath,  ce  qui  permet  jusqu'à  un  certain  point  de  les  distinguer  des 
grès  analogues  du  Miocène  et  du  Crétacique. 

On  y  trouve  des  amas  de  lignite,  appartenant  presque  toujours  à  la  catégorie 
nommée  bois  fossiles;  ce  n'est  que  près  de  Porto-de-Moz  que  je  connais  un  gi- 
sement de  lignite,  plus  compact,  appartenant  à  cet  étage. 

C'est  aussi  dans  ces  grès  que  se  trouvent  les  célèbres  gisements  de  terre  ré- 
fractaire  dite  de  Casal-dos-Ovos,  entre  Leiria  et  Pombal,  de  même  que  ceux 
d'Alemcarce  et  de  Soure.  Les  sables  fins  contiennent  aussi  des  lentilles  de  terre 
réfractaire,  par  exemple  à  Caldas-da-Rainha. 

En  Portugal,  c'est  principalement  le  Pliocène  qui  fournit  une  argile  assez 
peu  ferrugineuse  pour  servir  à  la  fabrication  de  la  faïence  émaillée.  Aux  régions 
déjà  citées  nous  ajouterons  Coimbre,  Braga,  Barcellos,  Ponte-de-Lima,  etc. 

D'Alcobaça  à  Aveiro,  le  Pliocène  forme  une  grande  plaine  de  sables  fins,  divi- 
sée en  trois  sections  par  les  chaînes  jurassiques  de  Leiria  et  de  Buarcos.  Elle  est 
séparée  de  la  mer  par  une  bande  de  dunes  (profil  1),  de  plusieurs  kilomètres  de 
largeur,  ne  laissant  communiquer  facilement  avec  le  rivage  que  par  quelques  ri- 
vières assez  éloignées  les  unes  des  autres. 

Examinés  au  microscope,  les  grains  de  ce  sable  fin  ne  sont  pas  aussi  arrondis 
que  les  grains  de  mêmes  dimensions  des  sables  de  dunes;  ils  sont  pourtant  moins 
anguleux  que  le  sable  du  fond  du  Tage. 

Sur  le  terrain,  il  est  bien  difficile  de  faire  la  distinction  entre  ce  sable  pliocène 
et  celui  des  parties  fines  des  dunes,  d'autant  plus  que  le  vent  le  remanie  lorsqu'il 
n'est  pas  protégé  par  la  végétation,  et  forme  de  petites  dunes  qui  se  confondent 
avec  les  autres. 

Le  meilleur  caractère  distinctif  est  la  présence  de  petits  cailloux  roulés,  de 
la  grosseur  d'une  noix  ou  d'un  œuf  de  poule,  qui  sont  souvent  fort  rares,  mais 
qui  pourtant  manquent  rarement. 

L'aspect  de  la  végétation  offre  un  contraste  frappant:  la  dune  océanique  est 
inculte  ou  ne  présente  que  des  forêts  de  pins,  sauf  sur  un  ou  deux  points  dont 
nous  parlerons  plus  tard,  tandis  que  l'activité  de  l'habitant  de  la  plaine  de  sable 
fin  est  parvenue  à  y  implanter  une  culture  intensive,  assurément  peu  rémunéra- 
trice, mais  qui  pourtant  nourrit  une  population  nombreuse  et  sédentaire,  trouvant 
dans  ce  sol  ingrat  à  peu  près  tout  ce  qui  est  nécessaire  à  sa  subsistance. 


'  Mastbaum,  Communicaçbes,  t.  m,  p.  \S-j  et  1 58, 
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C'est  surtout  entre  le  Mondégo  et  le  Vouga  que  cette  région  est  caractéris- 
tique. Elle  porte  le  nom  de  Gandarax\  c'est  la  Hollande  portugaise,  comme  l'a 
spirituellement  dénommée  Elisée  Reclus. 

La  digue  formée  par  les  dunes  force  les  eaux  à  serpenter  longtemps  avant 
de  se  jeter  à  l'Océan,  et  c'est  la  grande  humidité  qui  en  résulte  qui  permet  au  sol 
d'être  productif. 

Les  monticules  de  sables  étant  plus  secs,  sont  ensemensés  de  pins,  dont  les 
aiguilles  soigneusement  ratissées  fournissent  la  majeure  partie  de  l'engrais  destiné 
aux  parties  basses.  Le  propriétaire  aisé  y  joint  quelques  voitures  d'algues  amenées 
à  grands  frais  des  bords  des  lagunes. 

Les  cours  d'eau  qui  ruissellent  dans  cette  plaine  y  mettent  à  jour  le  Sénonien, 
formé  tantôt  par  des  grès  et  des  argiles  plus  productives  que  les  sables  pliocènes, 
tantôt  par  des  marnes  sèches,  improductives  par  elles-mêmes,  mais  qui  fournissent 
un  amendement  pour  les  sables;  parfois  ils  découvrent  les  calcaires  liasique  ou 
turonien,  qui  fournissent  de  la  chaux  servant  principalement  à  lier  le  gros  sable 
pour  faire  des  briques,  comme  c'est  le  cas  pour  le  sable  sénonien  des  environs 
d'Aveiro.  Ces  briques  remplacent  la  pierre  dans  toutes  les  maisons  de  la  contrée. 

Le  côté  occidental  de  cette  aire  pliocène  n'est  pas  formé  par  les  mêmes  grès 
que  dans  la  contrée  de  Soure  ou  de  Leiria,  mais  par  des  graviers  plus  ou  moins 
argileux,  contenant  de  gros  quartzites  arrondis.  C'est  le  type  dominant  dans  tous 
les  lambeaux  de  Pliocène  du  Nord. 

4.  Quaternaire  et  Moderne.  —  Il  est  souvent  difficile  de  savoir  si  tel  ou  tel  dépôt 
appartient  au  Pliocène  ou  au  Quaternaire,  mais  il  est  encore  plus  difficile  de  tracer 
une  limite  entre  les  dépôts  quaternaires  et  les  dépôts  actuels,  car  la  formation  de 
quelques-uns  a  commencé  à  l'époque  quaternaire  et  continue  encore  de  nos  jours. 
Tels  sont  les  alluvions  des  grandes  vallées,  certains  dépôts  de  tuf,  les  dunes,  etc. 

Tandis  que  les  dépôts  pliocéniques  ont  encore  subi  l'influence  des  grandes 
perturbations  du  sol,  les  dépôts  quaternaires  et  modernes  n'ont  guère  ressenti 
que  l'effet  de  mouvements  séculaires. 

La  surface  qu'ils  occupent  est  beaucoup  plus  grande  que  ne  l'indiquent  les 
cartes  géologiques,  car  elles  ne  peuvent  représenter  que  les  grands  dépôts,  tandis 
que  le  moindre  ruisseau,  et  même  le  moindre  mouvement  de  terrain  suivant  lequel 
se  dirigent  les  pluies,  donnent  lieu  à  des  dépôts  de  dimensions  verticales  et  horizon- 
tales, trop  faibles  pour  avoir  de  l'importance  pour  le  géologue  et  pour  être  figurés 
sur  les  cartes,  tandis  qu'ils  ont  une  importance  capitale  pour  le  propriétaire  rural. 

Les  alluvions  de  la  vallée  inférieure  du  Tage  sont  celles  qui  présentent  la 
plus  grande  étendue;  cela  tient  à  ce  que  le  fleuve  coule  dans  une  vallée  syncli- 
nale  formée  par  des  roches  peu  compactes,  ce  qui  lui  a  permis  de  s'élargir  avec 
facilité. 


•  Le  mot  gandara  sert  à  désigner  les  landes  dans  la  région  du  Portugal  située  au  Nord  de 
Leiria.  J'entends  les  landes  au  point  de  vue  de  la  végétation  et  non  au  point  de  vue  géologique, 
car  il  est  malheureusement  appliqué  non  seulement  aux  plaines  de  sable,  mais  aussi,  quoique  plus, 
rarement,  à^des  plateaux  calcaires, 
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Les  puits  artésiens  de  la  plaine  alluviale  (le\irias)  et  des  bancs  de  sable  (mou- 
xoes),  permettent  de  se  rendre  compte  de  la  composition  du  sous-sol.  Ils  sont 
presque  tous  alimentés  par  une  couche  de  cailloux  roulés  se  trouvant  à  une  pro- 
fondeur qui  varie  entre  20  et  56  mètres.  Ces  puits  ne  sont  pas  encore  assez 
nombreux  et  les  renseignements  recueillis  lors  de  leur  forage  ne  sont  pas  assez 
certains  pour  que  l'on  puisse  tracer  le  thalweg  souterrain  du  Tage;  on  peut  pour- 
tant constater  qu'il  différait  beaucoup  du  thalweg  actuel. 

Au-dessus  du  banc  de  cailloux  se  trouvent  des  sables  grossiers,  puis  des  sables 
fins,  plus  ou  moins  argileux,  alternant  avec  des  couches  d'argile.  Il  y  a  donc  plu- 
sieurs niveaux  aquifères,  dont  quelques-uns  peuvent  détourner  l'eau  ascendante, 
si  le  tubage  n'est  pas  en  bon  état. 

La  couche  superficielle  est  en  général  une  argile  fine,  dont  l'épaisseur  aug- 
mente chaque  hiver  dans  les  terres  inondables.  Les  fabriques  de  tuiles  et  de 
ciment  d'Alhandra  ont  des  fossés  dans  lesquels  il  se  dépose  chaque  hiver  la  quan- 
tité d'argile  nécessaire  à  la  production  de  toute  l'année. 

Naturellement  la  quantité  de  substances  charriées,  mélangées  au  limon,  est 
plus  forte  à  l'amont  qu'à  l'aval,  mais  elle  dépend  aussi  des  affluents  du  Tage, 
et  varie  en  outre  chaque  année  suivant  que  le  fleuve  attaque  ou  non  ses  an- 
ciennes rives. 

Les  cours  d'eau  compris  en  totalité  ou  en  grande  partie  dans  le  Granité 
charrient  une  masse  de  sable  bien  plus  considérable  que  ce  n'est  le  cas  pour  le 
Tage,  ce  que  l'on  trouvera  tout  naturel  si  l'on  se  souvient  que  la  majeure  partie 
du  granité  du  Nord  du  pays  est  un  granité  à  grands  cristaux,  se  décomposant  pro- 
fondément. Les  versants  des  collines  n'étant  pas  arborisés,  les  eaux  sauvages 
entraînent  ces  arènes  jusqu'aux  rivières,  et  de  là  aux  fleuves,  en  compromettant 
gravement  l'avenir  de  leur  navigation. 

C'est  aussi  le  cas  pour  le  Mondégo,  dont  le  lit  est  fortement  incliné  jusqu'à 
Coimbre,  tandis  que  de  là  à  son  embouchure,  le  colmatage  naturel  a  tellement 
haussé  son  lit,  qu'il  s'est  élevé  au-dessus  de  l'embouchure  de  ses  affluents,  d'où 
résulte  une  série  de  marais  répandant  la  malaria  dans  toute  la  contrée. 

En  amont  du  pont  de  Coimbre,  on  voit  les  ruines  du  couvent  de  Santa  Clara, 
construit  sur  le  premier  couvent,  complètement  enterré,  et  pourtant  ce  deuxième 
bâtiment  a  du  être  abandonné  à  son  tour. 

Le  pont  de  Coimbre  est  aussi  superposé  à  un  pont  plus  ancien,  et  celui  du 
Vouga  près  de  Macenhata  serait  superposé  à  deux  autres. 

Lorsque  des  sondages  atteignent  une  grande  profondeur  dans  ces  alluvions, 
on  en  retire  une  faune  de  mollusques  marins  ne  vivant  plus  actuellement  sur  ces 
points,  et  que  l'on  peut  considérer  comme  appartenant  à  la  fin  du  Quaternaire. 

Tel  est  le  cas  au  pont  du  chemin  de  fer  sur  la  rivière  de  Soure,  près  d'Alfa- 
rellos,  et  sur  le  Mondégo  près  de  Lares.  Au  premier  point,  les  pilots  ont  été  en- 
foncés jusqu'à  40  mètres  sans  atteindre  de  terrain  résistant. 

Dans  le  val  d'Alcantara,  un  forage  effectué  dans  la  fabrique  de  glace,  a  ren- 
contré des  alluvions  analogues,  jusqu'à  la  profondeur  de  19  mètres. 

Lorsque  le  courant  est  tellement  faible  qu'il  ne  peut  plus  entraîner  de  limon, 
il  se  forme  des  couches  de  tourbe;  ce  cas  se  produit  au  Sud  du  Sado. 

Sur  d'autres  points,  on  trouve  des  dépôts  à  aspect  tourbeux  mais  qui  contien- 
nent des  bois  flottés,  paraissant  devoir  être  rattachés  au  Quaternaire  plutôt  qu'au 
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Pliocène.  Tel  est  le  cas  à  la  quinta  da  Palhagueira,  près  de  Caldas-da-Rainha,  et 
peut-être  aussi  à  N.a  S.a  d'Entre-Aguas,  près  d'Ovar. 

Les  alluvions  de  plusieurs  ruisseaux  contiennent  de  l'or,  qui  n'a  donné  lieu 
qu'à  de  petites  exploitations  passagères.  D'après  M.  Breidenbach',  le  manque  de 
succès  serait  dû,  sur  certains  points,  à  ce  que  l'on  traite  la  totalité  des  alluvions, 
au  lieu  de  se  limiter  aux  alluvions  quaternaires. 

Ces  alluvions  aurifères  fluviales  ne  doivent  pas  être  confondues  avec  les  al- 
luvions aurifères  marines,  qui  ont  été  exploitées  à  plusieurs  reprises  à  Adissa 
et  à  S.  Juliâo.  La  dernière  exploitation  sérieuse  a  eu  lieu  au  commencement  du 
siècle,  pour  le  compte  du  gouvernement,  et  a  donné  de  bons  résultats  pendant 
plusieurs  années,  malgré  son  installation  défectueuse. 

Ici,  ce  sont  les  vagues  qui  effectuent  le  triage  des  sables  marins,  et  en  sépa- 
rent les  éléments  les  plus  lourds.  L'or  de  ces  sables  provient  en  grande  partie 
des  dépôts  pliocènes,  d'où  l'on  a  cherché  à  l'extraire  directement,  ce  qui  n'a  pas 
donné  de  résultats  satisfaisants,  vu  son  extrême  dissémination. 

On  ne  peut  pas  parler  des  alluvions  du  Portugal  sans  mentionner  les  kjôk- 
kenmôddings  des  environs  de  Mugem.  Ce  sont  des  monticules  formés  par  des 
amas  de  coquilles  marines,  restes  des  repas  d'une  civilisation  intermédiaire  entre 
celle  de  la  pierre  taillée  et  celle  de  la  pierre  polie. 

Ces  coquilles  montrent  que  l'eau  salée  s'avançait  jusqu'à  Go  à  70  kilomètres 
de  l'embouchure  du  Tage,  tandis  qu'actuellement  elle  n'atteint  que  3o  kilomètres 
environ. 

Ces  déchets  de  cuisine  renferment  en  outre  toute  une  faune  de  mammifères 
appartenant  aux  mêmes  genres  que  les  animaux  domestiques  actuels:  bœuf, 
mouton,  cheval,  porc,  chien,  accompagnés  d'animaux  n'ayant  pas  été  réduits  à  la 
domesticité:  cerf,  chat,  blaireau,  fouine,  lapin,  etc. 

Ce  ne  sont  du  reste  pas  les  plus  anciens  représentants  de  nos  animaux  do- 
mestiques. Des  dépôts  franchement  quaternaires  découverts  par  M.  Delgado?  dans 
les  grottes  du  pays,  permettent  de  déduire  que  l'homme  était  fort  rare  à  cette 
époque,  mais  on  y  voit  en  abondance  le  bœuf,  le  cheval  et  le  cerf,  accompagnés 
d'animaux  ayant  complètement  disparu  de  la  surface  de  la  terre;  ce  sont  certaines 
espèces  d'ours,  d'hyène  et  de  rhinocéros. 

Il  paraît  bien  démontré  que  des  dépôts  glaciaires  existent  dans  la  serra  d'Es- 
trella3,  et  dans  la  vallée  du  Mondégo,  en  amont  de  Coimbre4.  C'est  peut-être  à 
la  même  époque  qu'il  faut  attribuer  le  transport  de  grands  blocs  d'arkose  disper- 
sés entre  Condeixa  et  Aveiro,  jusqu'à  une  altitude  de  100  mètres5. 


1  Goldhaltige  Diluvionen  in  Portugal.  (Zeitschrift  fiir  praktische  Géologie,  1,  p.  25o.) 

2  Congrès  international  d'anthropologie  et  d'archéologie  préhistoriques,  tenu  à  Lisbonne 
en  1880. — Les  récoltes  d'une  grotte  au  sommet  du  Monte-Junto  n'ont  pas  été  publiées,  mais  se 
trouvent  dans  les  collections  du  Service  géologique. 

3  F.  A.  de  Vasconcellos,  Traces  d'actions  glaciaires  dans  la  serra  d'Estrella.  (Communica- 
çÔes,  t.  1,  p.  189.) 

4  J.  F.  Nery  Delgado,  Note  sur  l'existence  d'anciens  glaciers  dans  la  vallée  du  Mondégo. 
(Communicaçoes,  t.  m,  p.  55.) 

»     5  Ghoffat,  Annuaire  géologique  universel,  t.  x,  i8q3,  p.  58i. 
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Le  tuf  n'est  pas  rare  au  contact  des  terrains  mésozoïques,  non  seulement 
des  tufs  en  voie  de  formation,  mais  aussi  des  travertins  se  trouvant  dans  des  po- 
sitions où  ils  ne  pourraient  plus  se  former  de  nos  jours. 

Le  gisement  le  plus  étendu  est  sans  doute  celui  de  Condeixa1,  dont  la  base 
a  fourni  une  dent  d'éléphant  et  un  crâne  d'hippopotame  indiquant  son  âge  quater- 
naire. 

Certaines  parties  du  plateau  de  travertin  sont  complètement  séparées  de  la 
montagne  et  sont  donc  entièrement  anciennes,  tandis  que  d'autres  continuent 
encore  à  s'accroître. 

C'est  le  cas  pour  un  chemin  creux  près  de  Eira-Pedrinha,  qui  a  fourni  des 
empreintes  de  plantes  représentant  huit  espèces,  qui  toutes  vivent  encore  dans 
la  contrée. 


Fig.  6.  —  Blocs  erratiques  de  Fraga  au  S.-E.  de  Formoselha.  (D'après  une  photographie  de  M.  Alfredo  Barjona.) 

D'importants  dépôts  de  tufs  se  trouvent  aussi  dans  les  environs  de  Pernes, 
où  ils  recouvrent  le  Tertiaire. 

Nous  avons  déjà  parlé  des  dépôts  stalagmitiques  de  Vimioso,  fournissant  de 
beaux  marbres. 

Dunes2.  —  Le  géologue  comprend  sous  le  nom  de  dunes  tous  les  amas  de  sa- 
ble transportés  par  le  vent,  tandis  que  le  forestier  le  limite  souvent  aux  parties 
des  dunes  qui  ne  sont  pas  arborisées.  C'est  du  reste  dans  ce  dernier  cas  que  se 
trouve  la  majeure  partie  des  dunes  du  Portugal. 

Nous  distinguerons  les  dunes  océaniques  dont  le  sable  est  amené  par  l'Océan, 
et  les  dunes  continentales  formées  aux  dépens  de  dépôts  de  sables  émergés.  Ces 


1  Choffat,  Note  sur  les  tufs  de  Condeixa  et  la  découverte  de  Vhippopotame  en  Portugal. 
(CommunicaçÔes,  t.  m,  p.  1.) 

2  Voyez:  C.  Ribeiro  e  J.  F.  Nery  Delgado,  Arborisaçâo  gérai  do  pai\,  1868,  p.  37. — Carlos 
Augusto  de  Sousa  Pimentel  (Diario  do  Governo,  1888,  n.°  25,  appendice);  1899.  As  Crastas 
(Gazeta  das  aldeias).  —  Eg.  de  Magalhâes  Mesquita,  CommunicaçÔes,  t.  m. 
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dernières  sont  rares  en  Portugal  et  ne  sont  formées,  je  crois,  qu'aux  dépens  du 
Pliocène. 

Un  troisième  type  est  constitué  par  les  dunes  d'estuaires  que  l'on  rencontre 
sur  la  rive  gauche  du  Tage,  jusqu'à  70  kilomètres  de  son  embouchure,  et  sur  la 
même  rive  du  Sado  jusqu'à  i5  kilomètres  de  l'Océan.  (Arborisaçâo  gérai,  etc.) 

En  Portugal,  les  dunes  océaniques  ont  leur  plus  beau  développement  lors- 
qu'elles reposent  sur  le  Pliocène  faiblement  incliné  vers  l'Océan.  Elles  sont  donc 
relativement  peu  développées  au  Nord  du  Douro,  entre  Nazareth  et  le  Tage  et 
sur  les  côtes  de  l'Algarve. 

Leur  plus  grand  développement  a  lieu  entre  Ovar  et  Nazareth  (profil  1),  où  elles 
forment  une  bande  de  plus  de  160  kilomètres  de  longueur,  qui  n'est  interrompue 
que  par  la  chaîne  de  Buarcos.  Sa  largeur  varie  entre  3  et  9  kilomètres,  et  comme 
les  sables  pliocènes  sont  par  places  soulevés  par  le  vent,  il  n'est  pas  toujours  fa- 
cile de  trouver  la  limite  entre  ces  dunes  océaniques  et  ces  dunes  continentales, 
ce  que  nous  avons  déjà  vu  avec  plus  de  détail  en  parlant  du  Pliocène. 

M.  C.  A.  Pimentel  évalue  à  7  mètres  par  an  la  moyenne  de  l'avancement 
des  dunes  au  Nord  du  Liz.  Dans  certains  cas  cette  vitesse  atteindrait  3o  mètres. 

Les  alluvions  fluviales  nous  ont  montré  des  exemples  d'églises  construites 
l'une  au-dessus  de  l'autre.  Le  même  fait  se  produit  dans  les  dépôts  éoliens,  comme 
exemple,  je  citerai  la  chapelle  de  N.a  S.a  das  Areas  à  l'Ouest  d'Aveiro. 

L'altitude  des  dunes  dépend  naturellement  de  celle  de  la  surface  de  terrain 
structural  sur  lequel  elles  reposent.  La  hauteur  maxima  est  un  peu  inférieure  à 
40  mètres  au  Nord  d'Ovar,  elle  s'abaisse  au  Nord  et  au  Sud  de  l'estuaire  du 
Vouga,  puis  s'élève  progressivement  jusqu'à  une  soixantaine  de  mètres  dans  le 
voisinage  de  la  serra  de  Buarcos. 

Au  Sud  du  Mondégo,  nous  la  voyons  s'élever  à  près  de  90  mètres  au  Pinhal 
d'Urso,  à  95  près  des  affleurements  jurassiques  d'Alecrieira.  Après  s'être  de  nou- 
veau abaissée  à  l'embouchure  du  Liz,  elle  s'élève  à  140  mètres  près  de  Pataias  et 
atteint  la  cote  ibq  au  signal  d'Aguieira,  au  Nord  de  Nazareth.  Je  ne  connais  qu'un 
point  où  le  sable  marin  se  soit  élevé  à  une  plus  grande  altitude,  c'est  à  la  colline 
de  Faro-d'Anha,  au  Sud  de  Vianna-do-Castello,  où  il  repose  sur  le  Granité  à  près 
de  170  mètres. 

Dans  la  grande  bande  qui  nous  occupe,  le  sable  forme  des  collines  dont  la 
direction  moyenne  est  de  l'Est  à  l'Ouest;  la  différence  entre  les  bas-fonds  et  les 
sommets  dépasse  rarement  i5  mètres  sauf  à  leur  extrémité  orientale,  qui  forme 
une  ligne  plus  élevée  (crastas)  atteignant  souvent  20  mètres,  et  même  40. 

Ces  dépressions  forment  quelques  thalwegs  permettant  l'écoulement  de  l'eau 
vers  la  mer,  mais  ces  thalwegs  étant  fort  éloignés  les  uns  des  autres,  il  en  résulte 
que  le  pied  occidental  de  la  bande  de  dunes  est  accompagné  par  une  ligne  de 
marécages  et  d'étangs.  Ils  prennent  un  développement  considérable  dans  la  région 
d'Aveiro. 

Une  autre  variété  des  dunes  océaniques  est  la  dune  de  collines.  Dans  ce  cas, 
le  sable,  profitant  d'une  disposition  favorable  du  terrain,  contourne  les  escarpements 
des  falaises  et  recouvre  le  sommet  des  collines. 

Au  Sud  du  Tage,  la  colline  de  Raposeira,  près  de  Trafaria,  offre  un  bel 
exemple  de  dunes  de  collines  et  nous  montre  en  même  temps  les  bienfaits  de  l'ar- 
borisation. Avant  l'arborisation  du  versant  regardant  le  Tage,  le  sable  remontait  la 
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vallée  de  Trafaria  sur  près  de  deux  kilomètres,  et  profitant  de  petits  couloirs,  gra- 
vissait la  colline  située  à  l'Ouest,  et  envahissait  les  cultures  qui  se  trouvent  sur 
le  plateau.  Son  altitude  maxima  est  environ  de  io5  mètres. 

Le  plan  de  l'entrée  du  Tage  publié  en  1845  montre  l'étendue  de  ces  dunes 
à  cette  époque;  on  peut  encore  constater  qu'elles  ont  beaucoup  augmenté  depuis 
lors,  malgré  la  diminution  qu'elles  ont  subi  depuis  l'arborisation.  Il  y  a  une  di- 
zaine d'années,  j'ai  vu  des  arbres  qui  étaient  presque  entièrement  enterrés  dans 
les  sables,  mais  ceux-ci  ne  recevant  plus  d'apports  de  la  plage,  et  étant  au  con- 
traire balayés  par  les  vents,  il  en  est  résulté  une  diminution  telle,  que  ces  arbres 
sont  actuellement  complètement  dégagés. 

Un  autre  cas  fort  curieux  se  trouve  plus  au  Sud.  Les  falaises  tertiaires  qui 
s'étendent  au  Nord  de  l'étang  d'Albufeira  supportent  une  dune  qui  s'avance  len- 
tement vers  l'Est  en  enterrant  les  pins  qui  se  trouvent  sur  son  passage. 


Fig.  7.— Versant  oriental  de  la  grande  dune  de  collines  d'Albufeira,  au  lieu  dit  «Poço  do  Mouro.. 
(D'après  une  photographie  de  M.  L.  Benoist,  en  septembre  1894.) 

Les  points  culminants  sont  à  l'altitude  de  1 1 5  mètres,  et  l'épaisseur  du  sable 
au-dessus  du  Tertiaire  paraît  être  de  40  mètres.  La  vue  de  cette  immense  muraille 
mouvante  est  un  spectacle  profondément  imposant. 


LES  FOSSILES  DES  TERRAINS  MESOZOÏQUES 
ET  CÉNOZOÏQUES 


Les  invertébrés  fossiles  sont  en  général  fréquents  dans  les  terrains  mésozoï- 
ques  et  dans  le  Miocène,  si  l'on  en  excepte  certaines  roches  dans  lesquelles  on  ne 
doit  pas  en  attendre.  Telles  sont  les  dolomies  et  certains  calcaires  très  compacts, 
dépourvus  de  lits  d'argile,  et  les  sables  et  les  grès  non  argileux,  dans  lesquels  les 
eaux  d'infiltration  ont  dissout  les  coquilles  avant  leur  fossilisation;  en  outre,  les 


46  CHAPITRE  I 


grès  d'origine  saumâtre  ou  lacustre  sont  en  général  dépourvus  de  fossiles,  quand 
bien  même  leur  teneur  en  calcaire  ou  en  argile  en  permettrait  la  conservation. 

L'étude  des  fossiles  n'offre  pas  seulement  un  intérêt  scientifique,  elle  a  sou- 
vent une  utilité  toute  pratique.  C'est  grâce  à  eux  que  nous  pouvons  prévoir  quelles 
sont  les  couches  de  terrain  que  l'on  rencontrera  en  profondeur,  dans  des  recher- 
ches d'eau,  des  percements  de  tunnels  ou  d'autres  travaux.  Ils  nous  permettent 
aussi  de  juger,  jusqu'à  un  certain  point,  de  la  continuité  des  caractères  pétrogra- 
phiques  d'une  assise.  Si,  par  exemple,  nous  voulons  estimer  la  valeur  d'une  pierre 
à  ciment  ou  à  chaux  hydraulique  qui  n'affleure  que  sur  un  point,  nous  examinerons 
les  caractères  de  sa  faune.  Des  espèces  saumâtres  ou  de  rivage  nous  indiquent 
des  modifications  probables,  tandis  qu'une  faune  de  mer  profonde  annonce  des 
bancs  homogènes. 

Je  ne  puis  donner  que  des  indications  très  générales.  Les  Ammonites  et  les 
Brachiopodes  sont  abondants  dans  le  Lias  moyen,  le  Lias  supérieur,  le  Callovien 
et  dans  le  Lusitanien  de  certaines  régions,  mais  les  espèces  contenues  dans  ces  dif- 
férents étages  présentent  des  caractères  si  différents  que  la  confusion  n'est  pas 
possible. 

Les  Polypiers  et  la  faune  de  Gastropodes  et  de  Lamellibranches  qui  les  ac- 
compagne sont  surtout  fréquents  dans  le  Jurassique  supérieur. 

Les  Rudistes  sont  spéciaux  au  Crétacique,  dans  lequel  ils  forment  soit  des 
bancs  de  calcaires  marneux,  soit  des  récifs  compacts,  comme  c'est  le  cas  pour 
les  calcaires  d'Alcantara. 

Les  calcaires  marneux  et  les  argiles  du  Miocène  marin  contiennent  une  faune 
de  rivage  ayant  de  l'analogie  avec  les  faunes  actuelles.  Les  calcaires  lacustres  con- 
tiennent des  moules  de  Planorbes  et  de  Lymnêes  qui  les  font  reconnaître  avec  facilité. 

Ajoutons  que  le  Miocène  des  environs  de  Lisbonne  a  fourni  un  certain  nombre 
de  vertébrés  précurseurs  des  formes  actuelles,  tels  que  le  Mastodon,  un  Rhino- 
céros, un  Antilope  et  un  Hipparion. 

La  flore  miocène  du  Portugal  a  été  décrite  par  Oswald  Heer1.  A  côté  de 
types  analogues  aux  formes  actuelles,  elle  en  contient  d'autres,  à  caractère  plus 
chaud,  se  trouvant  actuellement  en  Chine  et  au  Japon.  Mentionnons  tout  spécia- 
lement les  eucalyptus,  qui  avaient  déjà  disparu  du  reste  de  l'Europe. 

La  flore  du  Pliocène  est  moins  connue  et  a  un  caractère  moins  chaud,  c'est 
un  mélange  d'espèces  du  Miocène  supérieur  et  d'espèces  quaternaires  et  même 
actuelles,  comme  le  Pinns  sylvestris. 

Les  lignites  de  Palhagueira  contiennent  même  le  bouleau! 


Contributions  à  la  flore  fossile  du  Portugal,  Lisbonne,  1881,  40. 
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RELATION  ENTRE  LA  POPULATION  ET  LE   SOL 

La  publication  du  recensement  de  la  population  du  Portugal  en  18902,  bien 
supérieur  en  exactitude  à  ceux  qui  l'ont  précédé,  permet  d'essayer  de  définir  quelle 
est  l'influence  des  conditions  géologiques  sur  la  répartition  des  habitants. 

Un  essai  tenté  avec  la  carte  de  la  densité  par  concelhos,  m'a  fait  voir  que, 
pour  toutes  les  contrées  présentant  des  terrains  variés,  il  est  nécessaire  de  se  baser 
sur  la  densité  par  communes  (fregue\ia).  Ce  calcul  ne  peut  pas  être  fait  pour  le 
moment,  car  la  carte  agricole  est  encore  fort  loin  d'être  terminée,  et  c'est  la  seule 
qui  permette  de  calculer  la  superficie  des  communes. 

A  cette  difficulté  locale  s'ajoutent  toutes  celles  qui  existent  pour  tous  les  autres 
pays,  par  suite  des  conditions  si  variées  qui  influent  sur  le  groupement  de  la  po- 
pulation. 

C'est  donc  un  travail  de  longue  haleine,  et  pour  le  moment,  je  me  bornerai 
à  quelques  considérations  générales,  basées  sur  la  comparaison  de  la  carte  de  la 
densité  par  concelhos  avec  la  carte  géologique,  en  laissant  naturellement  de  côté 
les  grandes  agglomérations  provenant  de  causes  politiques  ou  industrielles. 

Les  conditions  climatériques  sont  si  différentes  au  Nord  et  au  Sud  du  Tage, 
que  cette  comparaison  doit  être  faite  séparément. 

Dans  l'ouvrage  précité,  il  est  distingué  1 1  catégories  de  densité,  que  l'on  peut 
grouper  comme  suit: 


Densité 
faible 

Densité 
moyenne 

Densité 
forte 


Superficie 

Centièmes 

en  kilomètres 

de  la  surface 

carrés 

totale  du  pays 

1,  moins  de  10 

hab 

itants 

par 

kilomètre  carré 

tï.bbl 

7,-s 

11,  10  à  24 

» 

» 

31.889 

35,8 

m,  25  à  49 

» 

» 

20.224 

22,7 

iv,  5o  à  74 

» 

» 

i3.3 17 

i5,o 

v,  75  à  99 

» 

» 

7.129 

8,0 

vi,  100  à  124 

» 

» 

3.370 

3,8 

vu,  125  à  149 

» 

» 

3.274 

3,7 

vin  à  xi,  supérieur 

à 

i5o 

3.090 

3,5 

<J6  "A, 

23  % 

11% 


5.954  100,0 


Terrains  granitiques  et  paléozoïques. — Au  Nord  du  Tage,  les  terrains  gra- 
nitiques ont  en  général  une  densité  supérieure  à  in,  atteignant  même  la  propor- 
tion la  plus  forte.  Les  concelhos  qui  ne  présentent  que  la  densité  111  se  trouvent 
dans  des  conditions  spécialement  défavorables  (zone  alpestre,  etc). 

Les  surfaces  formées  par  les  schistes  paléozoïques  ne  présentent,  en  majeure 
partie,  que  les  densités  11  et  m;  les  densités  moyenne  et  forte  sont  des  exceptions, 
ne  se  rencontrant  que  dans  la  région  vinicole  du  Douro. 

Au  Sud  du  Tage,  les  surfaces  géologiques  étant  beaucoup  plus  morcelées 
qu'au  Nord,  il  n'y  a  pas  de  concelhos  se  trouvant  exclusivement  sur  les  roches 


2  Censo  da  populaçao  de  Portugal  no  i."  de  dejembro  de  i8go,vo\.  1,  Imprensa  nacional, 
Lisboa,  1896. 
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granitiques.  Ceux  dont  le  sol  n'est  composé  que  par  les  schistes  ne  présentent 
que  la  densité  u,  et  ceux  qui  se  trouvent  tout  à  la  fois  dans  les  roches  granitiques 
et  dans  les  schistes  appartiennent  à  n  ou  à  ni,  surtout  à  la  première  catégorie-, 
un  seul,  Marvao,  atteignant  la  densité  de  5o  habitants  par  kilomètre  carré. 

Terrains  mésozoïques  et  cénozoïques  des  bordures. — En  dehors  de  la  grande 
surface  des  bassins  du  Tage  et  du  Sado,  le  Tertiaire  est  tellement  morcelé  que 
son  examen  devra  être  fait  commune  par  commune,  et  il  en  est  de  même  des 
terrains  mésozoïques,  dans  toute  leur  extension.  Nous  devrons  donc  nous  en  tenir 
à  des  considérations  générales  sur  les  bordures  mésozoïques,  en  attendant  le  tracé 
des  limites  des  communes. 

Il  suffit  de  parcourir  ces  différents  terrains  dans  une  même  région,  pour  cons- 
tater leur  influence  sur  l'anthropo-géographie.  La  différence  se  fait  sentir  non 
seulement  sur  la  densité  de  la  population,  mais  aussi  sur  le  développement  de 
l'individu. 

Si  nous  fixons  notre  attention  sur  la  jeune  fille,  qui  représente  le  stade  sur 
lequel  les  influences  extérieures  ont  le  plus  d'action  modificatrice,  nous  sommes 
frappés  de  la  différence  qui  existe  entre  les  contours  massifs  de  celles  qui  vivent 
sur  les  sables  du  Pliocène,  les  formes  opulentes  des  habitantes  des  vallées  de  grès 
crétaciques  ou  néo-jurassiques  et  la  charpente  osseuse  de  celles  qui  résident  dans 
les  grandes  montagnes  calcaires.  Ces  trois  régions  sont  représentées  dans  le 
profil  m. 

Considérant  l'ensemble  de  ces  terrains  au  Nord  du  Tage,  nous  voyons  que 
la  presque  totalité  présente  la  densité  moyenne  (iv  et  v),  la  densité  faible  ne  figu- 
rant que  par  son  degré  supérieur  (m)  et  seulement  dans  les  concelhos  de  Pombal, 
Villa-Nova-d'Ourem,  Porto-de-Moz,  Rio-Maior,  Cadaval  et  Azambuja.  Sauf  dans 
le  dernier,  cette  pauvreté  est  due  à  la  grande  extension  des  calcaires  jurassiques. 

Ces  terrains  ont  aussi  une  densité  moyenne  ou  forte  dans  les  concelhos  de 
Cezimbra  et  de  Setubal,  tandis  que  leur  influence  ne  se  fait  pas  sentir  dans  le 
concelho  de  S.  Thiago-de-Cacem  (n),  à  cause  de  l'étendue  prépondérante  du  Plio- 
cène et  du  Paléozoïque. 

En  Algarve,  nous  trouvons  aussi  une  densité  moyenne  ou  forte  dans  tous 
les  concelhos  à  terrains  mésozoïques,  sauf  pour  ceux  deTavira,  Loulé  et  Villa- 
do-Bispo,  dont  les  2/3  ou  plus,  se  trouvent  sur  le  Paléozoïque. 

Bassins  du  Tage  et  du  Sado. — Dans  le  Tertiaire  lacustre  du  bassin  du  Tage, 
nous  voyons  une  différence  sensible  entre  les  concelhos  situés  au  Sud  du  fleuve 
et  ceux  qui  sont  situés  entre  la  rive  septentrionale  et  le  massif  de  Porto-de-Moz. 

Ces  derniers  présentent  tous  les  densités  moyennes  (iv  et  v),  sauf  celui  d' Azam- 
buja qui  est  dans  la  catégorie  m.  Au  Sud  du  Tage,  ce  n'est  que  le  concelho  de 
Setubal  qui  atteint  la  densité  moyenne,  ce  qu'il  doit  à  l'industrie  et  à  la  présence 
de  terrains  mésozoïques. 

Les  autres  appartiennent  à  la  densité  faible,  et  ce  n'est  même  qu'au  bord  du 
Tage  qu'ils  atteignent  la  catégorie  m.  Le  reste  se  trouve  dans  la  classe  n  ou  i. 

Cette  dernière  catégorie,  qui  représente  une  densité  extrêmement  faible,  se 
trouve  non  seulement  dans  les  parties  inférieures  des  vallées  du  Sorraia  et  du  Sado, 
formées  par  du  Pliocène  et  du  Miocène  lacustre,  mais  aussi  dans  les  concelhos 
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d'altitude  plus  grande:  Aljustrel,  Alvito,  Aviz  et  Fronteira,  qui  contiennent  autant 
de  Paléozoïque  que  de  Tertiaire. 

Ajoutons  que  cette  faible  densité  ne  se  trouve  qu'au  Sud  du  Tage. 

Quoique  nous  ayons  dû  nous  en  tenir  à  des  généralités,  ce  qui  précède  suffit 
pour  nous  montrer  que  l'influence  exercée  par  la  nature  du  sol  sur  le  groupe- 
ment des  habitants,  est  au  moins  aussi  grande  que  celle  du  climat. 


REMARQUES  SUR  LA  CARTE  GEOLOGIQUE,  LA  CARTE  HYPSOMETRIQUE 

ET  SUR  LES  PROFILS 


La  carie  géologique  est  la  réduction  de  la  carte  au  5oo.oooe,  publiée  en  1899. 
Les  principales  simplifications  affectent  les  terrains  éruptifs,  le  Crétacique  et  le  Ter- 
tiaire. 

La  partie  inférieure  du  Jurassique  supérieur  (Lusitanien)  porte  la  nuance  du 
Jurassique  moyen,  lorsqu'elle  est  formée  par  des  calcaires  jouant  le  même  rôle 
structural  que  ceux  de  cet  étage,  et  celle  du  Néo- Jurassique,  lorsqu'elle  est  formée 
par  des  marnes  ayant  le  rôle  agronomique  de  cette  assise. 

La  Commission  de  l'Exposition  m'ayant  fait  l'honneur  de  me  consulter  au 
sujet  des  divisons  à  adopter  pour  la  carte  hypsométrique  au  100.000e,  je  lui  ai  pro- 
posé l'échelle  suivante,  qui  me  semble  se  prêter  aux  conditions  spéciales  du  mo- 
delé du  pays,  tout  en  tenant  compte  du  développement  de  la  végétation. 

J'ai  basé  cette  échelle  sur  un  essai  de  coloriage  hypsométrique  de  cinq  feuilles 
de  la  carte  chorographique  (de  l'embouchure  du  Tage  au  Mondégo,  serra  d'Es- 
trella  et  Gérez),  mais  ce  n'est  qu'après  un  premier  coloriage  de  la  carte  complète 
que  l'on  pourra  fixer  définitivement  quelles  sont  les  cotes  les  plus  importantes  à 
distinguer  dans  un  pareil  travail. 

Zone  alpestre I  Supérieur  à 

(carmin) 

Zone  moyenne  (culturale  et  forestière) 
(jaunes  et  bruns) 


Supérieur  à  1.400  met! 

res 

1.200  a  1 

.400 

700  a  1 

.200 

400  à 

700 

200  a 

400 

5o  à 

200 

25  à 

5o 

0  à 

25 

Zone  basse 

(vert) 

La  cote  1.400  a  été  préférée  à  i.5oo,  parce  que  cette  dernière  ne  compren- 
drait rien  du  Gérez,  malgré  l'importance  de  ce  massif  montagneux. 

J'ai  choisi  la  cote  1.200  et  non  1.000  (Barros  Gomes),  parce  qu'elle  forme  la 
limite  inférieure  de  la  zone  alpestre,  selon  Mr.  C.  A.  de  Sousa  Pimentel,  et  que 
les  agglomérations  humaines  s'élèvent  au-dessus  de  la  cote  1.000,  la  plus  haute 
se  trouvant  à  l'altitude  de  i.i3o  mètres. 

La  cote  700  correspond  à  peu  près  à  la  disparition  ou  à  l'affaiblissement  des 
forêts  de  pins.  Mr.  J.  Henriques  prend  800  à  la  serra  d'Estrella,  mais  700  fait 
mieux  ressortir  le  modelé  du  sol. 
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La  cote  400  doit  être  préférée  à  celle  de  5oo,  à  cause  des  montagnes  de  l'Es- 
tramadure,  qui  disparaissent  presque  avec  cette  dernière  cote. 

Quant  à  la  cote  200,  son  importance  a  déjà  été  mise  en  relief  par  Mr.  Barros 
Gomes. 

Il  serait  important  de  distinguer,  par  une  teinte  spéciale,  les  terrains  directe- 
ment ou  indirectement  inondés  par  l'effet  des  grandes  marées,  ce  qui  nécessiterait 
une  cote  inférieure  à  10  mètres. 

Ces  différentes  teintes  peuvent  figurer  sur  la  carte  chorographique,  et  même 
sur  la  carte  géographique  (1  :  5oo.ooo),  mais  elles  devront  être  simplifiées  pour  la 
carte  au  2.000.000e. 

Dans  la  planche  de  profils,  les  couleurs  indiquent  l'âge  géologique,  tandis 
que  le  figuré  représente  la  nature  de  la  roche,  nature  qui  est  variable  pour  une 
même  couche  dans  des  régions  différentes  et  peut,  par  contre,  être  la  même  pour 
des  couches  d'âges  absolument  différents. 

Pour  l'explication  des  couleurs  et  des  monogrammes,  on  consultera  la  légende 
de  la  carte  géologique;  je  n'ai  à  y  ajouter  que  les  suivants:  tz  porphyrite,  0  ophite, 
M0  conglomérats  oligocènes,  M'"  Miocène  marin. 

Le  profil  1  coupe  transversalement  toute  la  bande  mésozoïque,  au  Sud  de 
Leiria. 

Il  nous  montre  toute  une  série  de  contrées  géologiques  distinctes:  Les  grandes 
dunes  de  Pataias,  reposant  sur  la  plaine  de  sables  pliocènes,  et  ceux-ci  sur  des  grès 
sans  fossiles,  qui  représentent  l'Oligocène  ou  le  Miocène.  La  chaîne  de  Leiria, 
qu'un  plateau  crétacique  et  tertiaire  sépare  de  la  dislocation  de  Batalha.  Cette 
dernière  montre  le  Triasique,  qui  affleure  aussi  dans  la  chaîne  de  Leiria,  mais  au 
Nord  du  passage  du  profil.  Le  massif  calcaire  de  Porto-de-Mo\,  vers  son  extré- 
mité septentrionale,  divisée  longitudinalement  en  deux  parties  bien  distinctes  par 
la  faille  de  Reguengo.  L effondrement  circulaire  d'Ourem,  région  de  Crétacique 
et  de  Pliocène,  qui  sépare  le  massif  calcaire  de  Porto-de-Moz  de  celui  du  Sicô. 
Enfin,  la  bande  orientale,  jurassico-triasique,  au  pied  de  la  Meseta,  nous  fait  voir 
que  les  affleurements  de  schistes  anciens  au  milieu  du  Mésozoïque,  ne  formaient 
pas  des  îlots,  mais  que  ce  sont  des  lambeaux  ayant  été  disloqués  avec  le  bord  de 
la  Meseta. 

Les  dislocations  traversées  par  le  profil  1  sont  plus  ou  moins  dirigées  du  Nord 
au  Sud,  tandis  que  celles  que  coupent  les  autres  profils  ont  une  direction  fran- 
chement Est-Ouest. 

Ce  sont:  la  serra  de  Cintra  avec  ses  granités  tertiaires  et  le  plateau  créta- 
cique s'étendant  au  Nord;  la  serra  d'Arrabida,  coupée  un  peu  à  l'Ouest  de  Se- 
tubal,  et  la  voûte  du  Monsanto  avec  le  plis  synclinal  tertiaire  qui  la  limite  au  Nord. 

La  chaîne  de  l'Arrabida  n'est  séparée  de  la  voûte  de  Lisbonne  que  par  le 
Tage,  les  collines  miocènes  d'Almada  et  le  grand  synclinal  pliocène  dont  le  com- 
mencement se  voit  au  pied  nord  du  dernier  contrefort  de  l'Arrabida  (Anjos);  ces 
deux  profils  peuvent  donc  être  considérés  comme  n'en  formant  qu'un  seul,  dont 
le  milieu  a  été  supprimé. 
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INTRODUCTION 


Situé  à  l'Ouest  de  la  Péninsule  hispanique,  et  s'allongeant  du  Nord  au  Sud 
au  bord  de  l'Océan,  le  Portugal  occupe  une  surface  de  89.000  kilomètres  car- 
rés, dont  86.000  de  sol  cultivable. 

Les  conditions  culturales  de  ce  sol  sont  influencées,  non  seulement  par  la  di- 
versité de  sa  constitution  physique,  mais  aussi  par  les  différentes  natures  du 
climat,  les  unes  et  les  autres  imprimant  aux  cultures  des  caractères  spéciaux  qui 
varient  dans  les  différentes  localités  du  territoire. 

Ainsi,  l'étude  du  milieu  physico-agricole  portugais,  pour  embrasser  ces  as- 
pects si  variés,  doit  être  faite,  en  considérant  séparément  les  diverses  régions 
entre  lesquelles  le  pays  est  naturellement  divisé. 

L'étude  du  pays  révèle  facilement,  dès  le  premier  coup  d'œil,  deux  phy- 
sionomies caractéristiques  bien  distinctes,  qui  nous  portent  à  établir  deux  gran- 
des divisions  principales:  l'une  au  Nord,  l'autre  au  Sud,  séparées  par  une  ligne 
à  peu  près  parallèle  à  la  direction  du  cours  supérieur  du  Tage. 

De  ces  deux  régions,  celle  du  Nord  est  divisée  très  naturellement  en  deux 
autres  par  la  vallée  profonde  du  Douro,  comme  celle  du  Sud  est  séparée  en  deux 
par  les  montagnes  de  l'Algarve.  Cette  division  est  pleinement  justifiée  par  ce 
fait  que  le  Portugal  s'étend  en  une  bande  étroite  orientée  comme  il  est  dit  plus 
haut,  atteignant  dans  sa  longueur  5  degrés  de  latitude. 

En  considérant  séparément,  dans  chacune  de  ces  quatre  régions,  la  partie  du 
littoral  et  celle  de  l'intérieur,  nous  obtenons  la  plus  parfaite  division  régionale  de 
notre  pays;  si  parfaite,  qu'elle  coïncide  en  grande  partie  avec  l'ancienne  et  histo- 
rique division  du  pays  par  provinces. 

Nous  avons  ainsi,  d'un  côté,  une  suite  de  régions  intérieures,  différentes  les 
unes  des  autres  selon  les  latitudes,  les  altitudes  et  les  expositions;  de  l'autre  côté, 
une  suite  de  régions  le  long  du  littoral,  également  différentes  les  unes  des  au- 
tres, selon  les  latitudes,  et  selon  qu'elles  touchent  à  d'autres  régions  intérieures, 
montagneuses  ou  non. 

Au-delà  du  Douro,  nous  avons  le  littoral,  formé  par  la  province  du  Minho, 
et  l'intérieur,  par  celle  de  Traz-os-Montes.  Entre  le  Douro  et  le  Tage,  c'est  la 
Beira  littorale  et  une  partie  de  l'Extrémadure  qui  forment  le  littoral;  le  reste 
de  la  Beira,  l'intérieur.  Au  Sud  du  Tage  nous  voyons  deux  bandes  de  littoral, 
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diversement  orientées,  se  séparer  pour  constituer,  l'une  d'elles  l'Algarve,  l'autre 
une  partie  de  l'Estrémadure,  l'intérieur  étant  formé  par  l'Alemtejo. 

Il  est  évident  que  ces  provinces  ne  sauraient  toujours  présenter  des  limites 
bien  définies;  à  moins  qu'une  chaîne  de  montagnes  ou  une  vallée  profonde  ne 
vienne  former  une  frontière  bien  nette,  il  existe  toujours  une  zone  intermédiaire, 
marquant  une  vraie  transition  entre  les  caractères  des  deux  provinces  limitro- 
phes et  qui  pourrait  être  considérée  comme  appartenant  aussi  bien  à  l'une  qu'à 
l'autre.  C'est  ce  qui  arrive  parfois,  surtout  entre  la  Beira  et  l'Estrémadure,  et 
entre  celle-ci  et  l'Alemtejo. 

Ainsi,  puis  qu'il  faut  préciser  nettement  ces  limites,  la  division  régionale  pré- 
sentée par  le  sylviculteur  portugais  Bernardino  de  Barros  Gomes  ',  tout  en  con- 
servant dans  son  essence  la  division  traditionnelle  par  provinces,  a  le  grand 
avantage  de  mieux  préciser  cette  division  et  de  créer  des  subdivisions  pour  ca- 
ractériser des  zones  intermédiaires.  Sur  le  territoire  compris  entre  le  Tage  et 
les  montagnes  de  l'Algarve,  M.  Barros  Gomes  a  distingué,  sous  le  nom  de  Baixas 
do  Sorraia  (plaines  du  Sorraia),  et  de  Baixo  Alemtejo  littoral  (plaines  littorales 
de  l'Alemtejo),  deux  régions  que  leurs  caractères  mal  définis  nous  porteraient  à 
réunir  soit  à  l'Alemtejo,  soit  à  l'Estrémadure;  il  a  également  rendu  plus  précises 
les  frontières  entre  l'Estrémadure  et  la  Beira,  et  formé,  dans  cette  dernière,  quatre 
subdivisions  devenues  nécessaires  par  la  variété  des  aspects  que  présente  cette 
province. 

Voici,  en  un  tableau  général,  la  division  régionale  de  B.  Gomes,  comparée 
avec  la  division  par  provinces  : 


Provinces 

Minho 

Traz-os-Montes 


Beira Beira 


Estrémadure. 
Alemtejo  .    . 


Régions 

Alem-Douro  littoral  (région  littorale  d  au-delà  du  Douro). 
Alem-Douro  transmontano  (région  intérieure  d'au-delà  du 
Douro). 

Littoral  (littorale). 

Central  (centrale). 

Méridional  (méridionale). 

Transmontana    (d'au-delà 
des  monts). 
Centro  littoral  (littoral  du  centre). 
Alto  Alemtejo  (Haut- Alemtejo). 


Baixo  Alemtejo  (Bas-Alemtejo) 


Baixas  do  Sorraia  (plaines 
du  Sorraia). 

Baixas  do  Guadiana  (Ré- 
gion basse  du  Guadiana). 

Baixo  Alemtejo  (Bas-Alem- 
tejo du  littoral). 


Nous  allons  essayer  de  tracer  une  rapide  esquisse  agrologique  et  climatéri- 
que  des  différentes  régions  de  notre  pays. 


'  B.  de  Barros  Gomes,  Cartas  elementares  de  Portugal,  1878. 
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REGIONS  D'AU-DELA  DU  DOURO 


Elles  comprennent  les  provinces  du  Minho  et  de  Traz-os-Montes,  formant 
un  territoire  remarquablement  accidenté.  Leurs  montagnes  composent  un  sys- 
tème orographique  parfaitement  défini,  s'incorporant,  au  moyen  des  chaînes  de 
montagnes  de  la  Galice,  à  la  chaîne  des  monts  Asturo-cantabres. 

Ce  système  commence,  à  la  frontière  de  la  Galice,  par  un  massif  assez  épais 
et  accidenté,  qui  s'étend  presque  sans  interruption  tout  le  long  de  la  frontière, 
depuis  le  fleuve  Minho  jusqu'au  Douro,  en  s'élevant  à  de  grandes  altitudes,  de- 
puis o,5o  mètres  jusqu'à  i58o  mètres. 

Les  ramifications  de  ce  système,  très-nombreuses  et  diversement  orientées, 
présentent  dans  leur  ensemble  un  réseau  inextricable  et  confus,  formé  de  monta- 
gnes qui  s'élèvent  à  différentes  hauteurs  et  dont  les  sommets  sont  terminés  en 
crêtes  aigiies,  ou  s'étendent  en  vastes  plateaux,  ou  figurent  un  dos  irrégulière- 
ment montueux. 

Malgré  toute  cette  vaste  complication,  et  laissant  de  côté  les  détails  pour  ne 
considérer  que  les  lignes  générales,  on  verra,  par  la  direction  des  arêtes  culmi- 
nantes, que  tout  ce  système  est  formé  par  cinq  massifs  principaux  qui  se  sépa- 
rent du  grand  massif  frontière  commun  et  entrent  en  Portugal  écartés  comme 
les  doigts  d'une  main,  laissant  entre  eux,  profondément  ouvertes,  les  vallées  à 
travers  lesquelles  coulent  les  principaux  fleuves  des  deux  provinces,  dont  ces 
massifs  délimitent  les  bassins  hydrographiques. 

Nous  voyons  d'abord  le  massif  dentre  le  Minho  et  le  Lima,  nommé  massif  de 
la  Peneda  à  cause  de  sa  principale  chaîne  de  montagnes,  dont  le  point  culminant 
se  trouve  à  1446  mètres  d'altitude;  vient  ensuite  le  massif  du  Gérez  ou  de  La- 
rouco,  qui  s'élève  à  i58o  mètres,  et  renferme  le  plateau  de  Barroso,  séjour  de 
l'une  de  nos  meilleures  races  bovines.  Ce  massif  partage  les  eaux  du  Lima  de 
celles  du  Tamega  et  se  divise  en  de  nombreuses  branches  qui  délimitent  les 
bassins  secondaires  du  Cavado,  de  l'Ave,  du  Vizella  et  du  Sousa. 
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Ensuite  se  trouve  l'important  massif  du  Marâo,  qui  a  1422  mètres  d'altitude 
et  occupe  tout  le  territoire  compris  entre  les  rivières  Tamega  et  Tua,  sur  la  rive 
droite  du  Douro;  puis  le  massif  de  Montezinhos  (  1 3 2 1  mètres),  entre  le  Tua  et 
le  Sabor;  et  enfin  le  massif  d'entre  le  Sabor  et  le  Douro,  formé  par  un  vaste 
plateau  de  700  à  900  mètres  d'altitude,  accidenté  par  quelques  petites  montagnes 
et  dont  le  point  culminant  se  trouve  sur  les  cimes  de  Mogadouro,  à  1008  mètres 
d'altitude. 

La  réunion  de  ces  cinq  grands  massifs,  composant  le  système  d'Alem-Douro, 
forme  dans  toute  cette  région  un  relief  très  accentué,  donnant  naissance  par  ses 
ramifications  à  de  très  profondes  vallées,  resserrées  entre  des  murailles  abruptes 
ou  à  pente  très  rapide,  par  où  les  fleuves  et  les  rivières  ont  leur  cours  impétueux 
et  torrentiel. 

Dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  on  ne  trouve  pas  de  plaines  très-éten- 
dues; si  ce  n'est  la  belle  campagne  de  Chaves,  dans  la  vallée  du  Tamega,  et  les 
plaines  si  fertiles  des  vallées  de  Villariça  et  de  Mirandella,  sur  les  rives  du  Sabor 
et  du  Tua;  tout  le  reste,  à  peu  d'exceptions  près,  constitue  des  vallées  étroites  et 
des  versants  à  pente  plus  ou  moins  raide  présentant  presque  tous,  même  ceux 
dont  le  penchant  est  le  plus  rapide,  des  gradins  naturels  ou  artificiels,  seul  moyen 
de  soutenir  la  terre  arable  et  de  rendre  possibles  les  cultures. 

Tout  ce  système  orographique  va,  se  dégradant  peu  à  peu,  vers  l'Occident, 
jusqu'à  la  mer.  En  traversant  les  chaînes  du  Marâo  et  du  Gérez,  nous  entrons 
dans  la  province  du  Minho,  dont  l'aspect  orographique,  à  l'Est  et  au  Nord,  rap- 
pelle celui  de  sa  sœur  de  l'autre  côté  des  monts.  Toute  la  région  au-delà  du  Lima, 
ce  que  l'on  appelle  le  Haut-Minho,  a  un  relief  assez  prononcé,  qui  ne  s'arrête 
qu'aux  bords  de  l'Océan;  de  là,  cependant,  vers  le  bas,  les  hautes  terres  recu- 
lent du  côté  de  l'Est  jusqu'au  confluent  du  Tamega  et  du  Douro,  laissant  s'éten- 
dre devant  elles  jusqu'au  littoral,  quelques  vastes  plateaux,  dont  l'altitude  ne 
dépasse  pas  200  mètres. 

Les  fleuves  de  cette  partie  de  la  province,  sortant  des  montagnes,  coulent  à 
travers  ces  plaines  dans  de  très-larges  lits  occupés  par  des  champs  extrêmement 
fertiles. 

Cette  forme  orographique  donne  au  Minho  sa  belle  disposition  en  amphi 
théâtre  s'élevant  au  bord  de  l'Océan,  depuis  le  littoral  jusqu'aux  plus  hauts  som- 
mets du  Gérez  et  du  Marâo,  ligne  de  montagnes  qui  forment  une  muraille  à  l'Est 
de  la  province,  contre  laquelle  viennent  se  heurter  les  vents  de  la  mer. 

Cette  particularité  a  une  grande  importance  sur  le  climat  des  deux  provinces, 
en  exposant  celle  du  Minho  aux  vents  tièdes  et  humides  de  l'Atlantique,  et  abri- 
tant celle  de  Traz-os-Montes  contre  cette  même  influence. 


Les  phénomènes  météorologiques  qui  caractérisent  le  mieux,  en  général,  le 
climat  d'une  région,  ce  sont:  la  température  et  les  météores  aqueux. 

La  température  du  Minho  est,  ainsi  que  nous  le  voyons  au  tableau  ci-joint, 
maximum  au  Sud  et  sur  le  littoral  (Porto  :  i5°,3  —  La  Guardia:  i3°,4);  elle  baisse 
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vers  l'intérieur,  surtout  au  Nord-Est  (Montalegre:  9°,i),  où  le  sol  s'élève  aux  plus 

Température  annuelle  et  sa  répartition  par  saisons 


grandes  altitudes 


Année 

Hiver 

Printemps 

Été 

Automne 

i3°,4 

8°,2 

I2°,4 

i8°,7 

I4°,2 

i5°,3 

10°,  I 

140 ,4 

20°,5 

i6°,i 

9°,i 

3°,8 

7°,3 

i5°,6 

9°,7 

i3°,9 

6°,3 

I2°,7 

22°,  I 

i4°,6 

Postes  météorologiques 

-,  ,  fLa  Guardia1 

Mmh0 { Porto.  .    .    . 

^  **  \  Montalegre  . 

Traz-os-Montes.    .  {  ,. 

[  Moncorvo.    . 

Les  variations  normales,  pendant  l'année,  vont  depuis  8°,2  (La  Guardia)  et 
io°,i  (Porto)  en  hiver,  jusqu'à  i8°,7(La  Guardia)  et  2o°,5  (Porto)  en  été;  sur  les  ré- 
gions élevées  du  Nord-Est  cette  variation  oscille  entre  3°,8  en  hiver  et  i5°,6  en 
été  (Montalegre).  Dans  toute  la  province  le  printemps  est  toujours  plus  frais  que 
l'automne. 

Les  variations  extrêmes  peuvent  aller,  de  8°  au-dessous  de  zéro,  à  Montale- 
gre, jusqu'à  38°  au-dessus,  à  la  Guardia  et  à  Porto. 

Les  basses  températures  de  l'hiver  produisent,  dans  les  parties  les  plus  éle- 
vées de  la  province,  des  pluies  de  neige  qui  sont  représentées  par  ii, 6  jours 
(Montalegre),  et  se  font  sentir  encore  au  printemps  (6,3  jours);  sur  le  littoral, 
cependant,  elles  sont  peu  importantes,  comme  on  voit  au  tableau  ci-joint,  et  sont 
nulles  en  été  dans  toute  la  province. 

Nombre  de  jours  de  pluies  de  neige  Nombre  de  jours  de  gelées 


Postes  météo- 
rologiques 

Année 

Hiver 

Prin- 
temps 

La  Guardia. 

. 

- 

- 

Porto  ... 

.     o,5 

0,4 

0,1 

Montalegre . 
Moncorvo  . 

.        2,6 

1 1,6 

2,1 

6,3 
6,4 

»a,  .       Auto-  »       .      u-  Pnn-       .v  -      Auto- 

Eté  „  Année    Hiver    .  Eté 

mne  temps  mne 

o,o       o,o  1,7       1,5      o,i       o,o       o,i 

0,0       ï,2  24,7     12,4      6,0       0,0       6,3 

0,0       0,1  16,0     i3,6      0,2       0,0       2,2 

Les  gelées,  en  général  insignifiantes,  sont  à  craindre  dans  le  Haut-Minho,  où 
Montalegre  nous  indique  12,4  jours  de  gelée  en  hiver  et  6  jours  au  printemps  et 
au  automne. 

Un  autre  élément  important  c'est  l'humidité  relative,  qui  sur  le  littoral  accuse 
des  moyennes  de  75,9  (Porto)  et  76,0  (La  Guardia),  baissant  en  été  à  73  et  à  71. 
Le  tableau  nous  montre  aussi  que  le  printemps  est  moins  humide  que  l'automne. 


Humidité  relative 


Postes  météorologiques 

La  Guardia 

Porto 

Montalegre 

Moncorvo 


Année 

Hiver 

Printemps 

Été 

Automne 

76,0 

80,0 

75,0 

71,0 

77^° 

75,9 

79*7 

74,7 

73,o 

7(M 

70,2 

794 

69,9 

56,9 

74,6 

Ko,[ 

89,7 

8o,7 

68,7 

81,1 

1  La  Guardia  est  un  poste  météorologique  près  de  l'embouchure  du  Minho,  du  côté  de  la 
Galice,  mais  important  pour  l'étude  climatérique  de  notre  Minho. 
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Sur  les  régions  élevées  du  Nord-Est,  le  degré  hygrométrique  est  moindre, 
comme  l'indique  Montalegre. 

La  quantité  et  la  distribution  des  pluies  est  ce  qui  caractérise  principalement 
notre  Minho;  extrêmement  abondantes  sur  le  littoral  (Porto:  i3oi,3 —  Là  Guar- 
dia:  1277,8),  elles  tendent  à  augmenter  successivement,  à  mesure  que  Ton  monte 
vers  l'intérieur. 


Quantité  de  pluies 


Postes  météorologiques 

Année  Hiver  Printemps  Été  Automne 

La  Guardia !277?8  41 3,t>          398,5  1 14,9  35o,7 

Porto i3oi,3  4^1,9          358,3  92,3  398,8 

Montalegre 1129,1  396,1           333,2  94,1  3o5,7 

Moncorvo 63 1,2  194,9          201,7  64^3  170,3 


Cette  province  est  une  des  régions  du  Portugal,  et  même  de  l'Europe,  où 
les  pluies  sont  les  plus  abondantes  ;  cependant  les  pluies,  s'accumulant  pendant 
trois  saisons,  surtout  en  hiver,  diminuent  considérablement  pendant  l'été,  qui  ne 
reçoit  que  8  pour  cent  des  pluies  annuelles. 

Cette  abondance  de  pluies  en  hiver  et  leur  rareté  pendant  l'été  est  un  phé- 
nomène que  l'on  peut  dire  général  dans  tout  le  pays  ;  il  faut  cependant  remar- 
quer que  le  Minho,  tout  en  suivant  la  règle  générale,  a  sur  le  reste  du  pays 
l'avantage  d'une  abondance  relative  qui  le  rapproche  un  peu  des  pays  de  pluies 
estivales,  et  son  aspect  agricole  s'en  ressent. 

A  ce  résultat  contribue  encore  la  grande  quantité  de  pluies  tombées  pendant 
les  autres  saisons  et  la  faible  évaporation  qui  doit  exister  par  suite  de  l'éléva- 
tion du  degré  hygrométrique  et  de  la  température  non  excessivement  élevée. 

La  chaîne  des  montagnes  qui  séparent  le  Minho  de  Traz-os-Montes  abrite, 
comme  nous  l'avons  dit,  cette  dernière  province  contre  l'influence  maritime  qui 
se  fait  sentir  si  fortement  dans  le  Minho. 

Les  vents  humides  de  la  mer  qui,  en  entrant  dans  le  Minho,  se  déversent 
graduellement  en  pluies  abondantes,  n'en  fournissent  que  très  peu  lorsqu'ils 
parviennent  aux  sommets,  puisqu'alors  ils  ont  déjà  perdu  une  partie  de  leur  hu- 
midité. C'est  ainsi  qu'à  Montalegre,  poste  météorologique  déjà  situé  au  delà  des 
montagnes,  les  pluies  n'atteignent  en  moyenne  que  1129  millimètres  (moins  que 
dans  le  Minho),  et  elles  diminuent  encore  à  mesure  que  nous  avançons  vers  l'est, 
marquant  à  Moncorvo  à  peine  63imm,2.  Nous  pouvons  donc  considérer  dans  Traz- 
os-Montes  deux  régions  pluvieuses,  celle  de  l'Ouest  avec  1.000  millimètres,  et 
celle  de  l'Est  avec  un  peu  plus  de  5oo  millimètres. 

En  été,  la  rareté  s'accentue  à  Moncorvo,  qui  marque  à  peine  64mm,3. 

La  température  aussi  est  inégale  dans  cette  province,  et  les  deux  zones  dans 
lesquelles  on  la  divise  vulgairement  sont  bien  caractéristiques,  jusques  par  leurs 
noms  —  terre  froide  et  terre  chaude — ,  séparées  l'une  de  l'autre  par  une  troisième, 
la  zone  tempérée.  Montalegre,  dans  la  terre  froide,  a  une  température  moyenne 
de  9°,i,  tandis  que  Moncorvo,  dans  la  terre  chaude,  a  i3°,9,  baissant  respective- 
ment à  3°, 8  et  à  6°, 3  en  hiver  et  montant  en  été  à  i5°,6  et  à  22°,i,  cette  dernière 
température  étant  analogue  à  celle  des  régions  du  Sud  de  Portugal. 
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Ainsi,  les  neiges  sont  rares  dans  la  terre  chaude  (Moncorvo:  à  peine  trois 
jours  par  an),  tandis  que  dans  la  terre  froide  elles  sont  assez  fréquentes,  d'après 
ce  qu'on  peut  conclure  des  observations  de  Montalegre  (année:  19  jours—  hi- 
ver: 12).  Cette  région  chaude,  où  se  trouve  Moncorvo,  est  abritée  de  tous  les 
côtés  par  de  hautes  montagnes,  ne  recevant  que  par  l'Ouest  les  vents  de  la 
mer  qui  lui  arrivent  canalisés  et  réchauffés  par  la  vallée  du  Douro. 

La  terre  froide  est  la  terre  du  seigle  et  de  la  pomme  de  terre;  on  y  cultive 
aussi  le  maïs  et  le  millet;  les  arbres  et  les  fertiles  pâturages  y  dominent;  mais 
l'olivier  et  la  vigne  n'y  viennent  pas. 

La  terre  chaude  produit  beaucoup  d'oliviers;  le  blé  l'emporte  sur  le  seigle, 
la  vigne  et  l'amandier  y  sont  largement  cultivés. 


Ce  ne  sont  pas  seulement  le  climat  et  les  formes  du  sol  qui  distinguent  les 
deux  provinces  d'au-delà  du  Douro;  c'est  aussi  la  nature  de  leurs  terres  et  la 
constitution  géologique  de  leur  sol  :  dans  le  Minho  les  granits  prédominent,  à 
Traz-os-Montes  ce  sont  les  schistes.  Il  suffit  de  connaître  la  constitution  miné- 
ralogique  de  ces  roches  pour  se  faire  une  idée  de  la  composition  des  terres  qui 
en  dérivent,  et  cette  composition  des  terres,  avec  le  climat  et  le  relief  du  sol, 
détermine  dans  les  deux  provinces  des  aspects  agricoles  très  divers. 

Dans  le  Minho,  si  ce  n'est  dans  les  deux  bandes  schisteuses  qui  traversent  la 
province  du  Nord-Ouest  au  Sud-Est,  tout  le  sol  est  dû  à  la  désagrégation  des 
granits;  des  lambeaux  insignifiants  de  tertiaire,  sur  le  littoral  et  sur  les  bords 
de  quelques  fleuves,  n'enlèvent  pas  l'aspect  granitique  général  aux  terres  de 
cette  province. 

Le  granit,  ayant  comme  éléments  minéralogiques  essentiels  le  quartz,  l'or- 
those  et  le  mica  noir,  peut  fournir  aux  terres  le  sable  siliceux,  l'argile,  la  potasse, 
l'oxyde  de  fer  et,  par  ses  éléments  minéralogiques  accessoires,  un  peu  de  chaux 
et  d'acide  phosphorique. 

Cependant,  la  proportion  des  divers  éléments  dans  le  granit  n'étant  pas  fixe, 
on  comprend  que  les  terres,  qui  en  dérivent  aient  aussi  une  composition  phy- 
sique et  chimique  variables. 

Le  quartz  peut  atteindre  dans  les  granits  jusqu'à  5o  pour  cent  et  descendre 
au  dessous  de  3o  pour  cent,  les  autres  éléments  oscillant  dans  les  mêmes  pro- 
portions ;  d'où  il  résulte  que,  dans  certains  cas,  l'abondance  de  quartz  forme  des 
terres  presque  exclusivement  sablonneuses,  et  par  conséquent,  stériles. 

Si  la  proportion  de  l'orthose  monte,  les  terres  deviennent  plus  argileuses, 
plus  fortes  et  plus  fertiles  :  telle  une  grande  partie  du  granit  du  Minho,  le  granit 
porphyroïde  que  l'on  y  nomme  dent  de  cheval,  à  cause  des  grands  fragments 
de  feldspath  qui  se  détachent  de  sa  masse. 

Ce  granit  forme  une  longue  bande  dans  la  partie  orientale  de  la  province, 
depuis  le  fleuve  Minho,  en  passant  par  Arcos  de  Valle  de  Vez  et  Guimarâes  et 
se  prolongeant  encore  vers  Traz-os-Montes. 

En  général,  les  terres  granitiques  sont  légères,  meubles,  sablonneuses,  faciles 
a  labourer,  peu  profondes  et  assez  perméables;  cependant,  dans  les  parties  bas- 
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ses,  dans  les  vallées  où  les  eaux  ont  porté  les  éléments  les  plus  fins,  elles  pré- 
sentent une  plus  grande  épaisseur,  sont  plus  argileuses,  plus  compactes  et  plus 
fertiles. 

Chimiquement,  toutefois,  ce  sont  des  terres  incomplètes  pour  la  culture,  faute 
de  chaux  et  d'acide  phosphorique,  matières  indispensables  à  l'alimentation  des 
plantes.  Ceci  ne  veut  pas  dire  que  l'on  ne  trouve  pas,  parmi  quelques  unes  de  ces 
terres,  l'acide  phosphorique  en  quantité  appréciable,  ni  même  qu'elles  soient  pau- 
vres de  cet  élément,  par  suite  de  la  quantité  d'apatite  que  l'on  trouve  toujours, 
comme  élément  accessoire  du  granit. 

Voici  les  analyses  '  de  quelques  terres  du  Minho,  où  l'on  pourra  distinguer 
les  terres  des  numéros  3,  4  et  14,  comme  riches  en  acide  phosphorique,  et  cel- 
les des  numéros  3  et  11,  comme  de  richesse  moyenne;  toutes  les  autres  se  mon- 
trent assez  dépourvues  du  même  élément  ainsi  que  de  chaux,  élément  non  moins 
important;  quant  à  la  potasse,  elle  est  généralement  abondante. 


M<" 

Communes 

Azote 

Acide 
phosphorique 

Potasse 

Chaux 

1 

0,0 1 6 

0,02X 

0,497 

0,703 

2 

» 

0,020 

o,o35 

0,243 

o,5o4 

3 

» 

0,290 

0,249 

0^8 1 0 

1,821 

4 

» 

0,OQ  I 

0, 1 10 

0,683 

0,170 

5 

» 

o,ob4 

0,09»') 

o,855 

0,129 

6 

» 

0,224 

0,000 

0,082 

0,178 

7 

0,490 

0,000 

0,273 

0,000 

8 

Marco    de   Canavezes 

o,56o 

0,000 

0,226 

0, 1  52 

9 

» 

0,127 

0,000 

0,17? 

0,120 

to 

0,196 

o,oi5 

o,3 10 

o,o63 

1 1 

Vianna  do  Castello.    . 

0,270 

o,o3(> 

0,272 

0,020 

12 

Ponte  do  Lima   .    .    . 

0,1 54 

0,o:>X 

o,588 

0,045 

i3 

» 

0,2o3 

vestiges 

0,364 

0,040 

[4 

0,590 

0,27.x 

o,o3o 

0,000 

i5 

Villa  do  Conde   .    .    . 

0,386 

0,000 

0,068 

0,000 

11» 

» 

0,190 

0,000 

0,0  iX 

0,000 

Une  terre  facile  à  cultiver,  l'abondance  des  eaux  que  l'habitant  du  Minho 
exploite  avec  ténacité  et  les  engrais  dont  il  n'est  pas  avare,  donnent  aux  cultures 
de  cette  province  un  grand  développement;  elles  montent  en  général  sur  le 
versant  des  montagnes  jusqu'aux  limites  de  la  roche  stérile.  Le  travail  infatiga- 
ble d'une  population  exubérante,  la  plus  dense  du  pays,  supplée  ici  au  défaut 
du  sol. 

On  peut  dire  que  tout  le  terrain  arable  y  est  cultivé  et  que  les  terrains  in- 
cultes mêmes  sont  couverts  de  broussailles  et  de  bruyères,  que  l'on  emploie 
comme  engrais  et  qui  servent  de  pâturage  au  petit  bétail. 


1  Les  analyses  citées  dans  ce  travail  ont  été  réalisées,  pour  la  plupart,  dans  les  stations 
chimico-agricoles  de  Lisbonne  et  de  Porto,  et  quelques-unes  à  l'Institut  agronomique  de  Lis- 
bonne. 
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Les  principaux  fleuves  et  une  grande  partie  de  leurs  affluents  présentent  sur 
leurs  bords  des  plaines  très  fertiles,  d'autant  plus  que  ce  n'est  pas  une  formation 
géologique  quelconque  qui  domine  isolément  dans  la  constitution  du  sol,  mais  ce 
sont  les  alluvions  y  déposées  et  formées  par  les  détritus  de  plusieurs  roches 
différentes. 

Tels  sont  les  bords  pittoresques  du  Minho,  surtout  entre  Valença  et  Mon- 
sâo;  tel  est  presque  tout  le  bassin  du  Lima.  La  vallée  de  ce  fleuve,  dans  la  par- 
tie supérieure  de  son  cours,  est  assez  étroite  et  flanquée  de  versants  de  400  à 
700  mètres  de  hauteur;  cependant,  de  Ponte  da  Barca  vers  l'embouchure,  elle 
s'élargit  jusqu'à  atteindre  près  de  6  kilomètres  de  largeur  moyenne,  surtout  au 
confluent  du  Vez,  où  vont  se  joindre  les  vallées  des  deux  fleuves. 

L'humidité  et  la  richesse  du  sol  y  revêtent  les  champs  d'une  culture  exu- 
bérante et  variée,  qui  monte  sur  les  pentes  jusqu'à  plus  de  5oo  mètres  de 
hauteur. 

On  trouve  aussi  dans  les  vallées  du  Cavado  et  du  Homem  des  cultures 
productives,  car  la  terre  dérivée  du  granit  porphyroïde  est  assez  forte  et  féconde. 
Les  teirains  fertiles  de  Bouro  y  sont  situés. 

Au  point  où  les  deux  fleuves  se  réunissent,  la  rencontre  des  deux  vallées 
forme  un  bassin,  qui  compte  près  de  20:000  hectares  de  terrains  de  premier 
ordre. 

On  peut  encore  citer  la  région  inférieure  de  la  vallée  du  Leça,  le  petit 
bassin  du  Souza;  les  granits  et  les  schistes  s'y  réunissent  pour  former  un 
sol  très  fertile  où  les  vignes,  les  arbres  fruitiers,  les  cultures  de  graminées 
et  de  plantes  légumineuses,  alimentaires  ou  fourragères,  couvrent  des  milliers 
d'hectares. 

Entre  Villa  Nova  de  Famalicao  et  Guimaraes,  s'étend  une  belle  contrée  où 
les  arbres,  dont  le  chêne  est  l'espèce  dominante,  forment  des  bois  épais,  sur  un 
sol  granitique.  La  vigne  y  est  enlacée  aux  arbres  qui  bordent  les  champs  culti- 
vés ;  et  c'est  là  un  des  traits  les  plus  caractéristiques  de  l'agriculture  de  la  pro- 
vince. Des  hauteurs  voisines  on  aperçoit  la  jolie  vallée  de  Reguiâo,  toujours 
couverte  d'un  épais  tapis  de  verdure  qui  s'étend  jusqu'aux  bords  de  l'Ave,  em- 
brassant une  partie  des  communes  de  Santo  Thyrso  et  de  Guimaraes;  cette 
vieille  cité  portugaise  se  trouve  dans  une  région  on  ne  peut  plus  pittoresque. 

Il  n'y  a  pas  un  recoin  du  Minho  dont  la  nature  et  le  travail  de  l'homme  n'aient 
fait  un  jardin. 

Cependant,  la  partie  supérieure  des  montagnes  se  trouve  dépourvue  de  vé- 
gétation, surtout  aux  endroits  où  elles  forment  un  relief  plus  accentué  et  alpes- 
tre, vers  le  Nord-Est  et  l'Est  de  la  province,  là  où  celle-ci  commence  à  se  res- 
sentir du  voisinage  de  Traz-os-Montes. 

A  Traz-os-Montes,  le  sol  agricole  provient  des  granits  et  des  schistes  ;  mais 
les  granits  forment  de  petites  taches  éparses,  répandues  seulement  en  plus  grande 
abondance  dans  le  district  de  Villa  Real;  les  schistes  primaires  se  concentrent 
principalement  sur  les  bords  du  Douro,  mais  tout  le  reste  de  la  province,  à 
l'exception  de  quelques  petits  lambeaux  de  terrains  tertiaires  et  quaternaires 
épars,  est  constitué  par  les  schistes  cristallins  archaïques. 

Sous  le  nom  de  schistes  cristallins  on  comprend  plusieurs  espèces  de  roches, 
toutes  caractérisées  par  leur  structure  feuilletée,  mais  diverses  dans  leur  com- 
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position  ;  la  plus  vulgaire  est  le  micaschiste,  roche  essentiellement  composée  de 
quartz  et  de  mica,  d'une  dureté  et  d'une  résistance  extraordinaires  même  supé- 
rieures à  celles  du  granit,  et  partant  très  difficiles  à  désagréger  par  les  agents 
géologiques.  Ce  n'est  que  très  lentement  qu'elles  se  transforment  en  une  terre 
arable,  toute  couverte  de  fragments  de  cette  roche  et  extrêmement  pauvre  des 
principaux  éléments  utiles  à  la  végétation. 

Chez  quelques  micaschistes,  où  le  mica  prédomine  sur  le  quartz,  la  désagré- 
gation est  plus  facile,  la  terre  est  de  meilleure  qualité,  plus  argileuse,  et  peut  de- 
venir productive;  si  pourtant  c'est  le  quartz  qui  prédomine,  alors  la  roche  est 
très  dure  et  produit  une  terre  sablonneuse,  pierreuse,  aride  et  sèche. 

Les  micaschistes  sont  généralement  accompagnés  d'autres  roches  de  ce 
groupe,  telles  que  les  chloritoschistes  et  les  talcoschistes,  qui  donnent  aussi  des 
terres  légères,  sablonneuses  et  peu  fertiles;  les  amphibolochistes  qui  forment  une 
terre  semblable,  mais  plus  abondante  en  chaux,  parce  qu'on  y  trouve  l'amphibole 
au  lieu  du  mica;  et,  enfin,  le  gneiss,  roche  analogue  au  granit,  mais  stratifiée  et 
non  massive  comme  celui-ci,  et  qui,  étant  constituée  par  les  éléments  du  granit, 
donne  une  terre  semblable  par  sa  composition.  En  général,  tous  les  schistes  cris- 
tallins forment  des  terres  sablonneuses,  graveleuses,  siliceuses,  légères  et  très  peu 
fertiles. 

On  y  trouve  aussi  les  quartzites,  formées  uniquement  de  quartz,  et  qui 
contribuent  peu,  à  cause  de  leur  grande  dureté,  à  la  formation  de  la  terre 
arable. 

Parmi  les  schistes  primaires,  ceux  du  système  cambrien  donnent  des  sols 
ressemblant  à  ceux  des  roches  archaïques,  de  mauvaise  qualité  en  général  et 
pauvres;  les  schistes  siluriens,  de  désagrégation  plus  facile,  produisent  des  terres 
très  argileuses  et  difficiles  à  travailler. 

Partout  donc  où  domine  une  seule  de  ces  roches,  on  ne  peut  s'attendre  qu'à 
un  sol  arable  ingrat  et  misérable,  qui  ne  se  couvrira  que  de  broussailles;  mais 
dans  les  parties  basses,  où  les  eaux  charrient  et  amassent  les  différents  détritus 
provenant  de  beaucoup  de  roches  et  de  divers  filons  et  gisements  minéraux  en- 
caissés entre  elles,  les  terrains  sont  de  meilleure  qualité,  et,  selon  les  circonstan- 
ces, ils  peuvent  même  acquérir  assez  de  fertilité. 

C'est  ce  qui  arrive  à  Traz-os-Montes.  Dans  cette  province  le  relief  extraor- 
dinaire du  sol  fait  que  la  plus  grande  partie  de  celui-ci,  formé  de  sommets  et  de 
versants  rocailleux,  ne  peut  être  cultivé. 

En  effet,  dans  cette  province,  les  terrains  incultes  occupent  une  surface  qui 
est  évaluée  aux  3/i  de  la  surface  totale. 

Les  montagnes  y  ont  un  aspect  désolant  :  sur  les  sommets  et  sur  les  ver- 
sants les  plus  raides,  où  les  eaux  ont  enlevé  la  terre  arable,  on  voit  paraître  la 
roche  nue,  couverte  seulement  de  lichens  et  de  mousses  ;  d'autres  pentes,  plus 
douces,  se  couvrent  de  broussailles  qui  sont  employées  comme  engrais  ou  ser- 
vent de  pâturages  aux  moutons  et  aux  chèvres. 

La  culture  se  concentre  autour  des  villages,  nommément  la  culture  des  ar- 
bres et  arbustes  et  les  pâturages  ;  dans  ces  terres  où  le  sous-sol  est  schisteux  ce 
sont  les  arbres  et  les  arbustes  qui  viennent  le  mieux,  car  ils  peuvent  facilement 
introduire  leurs  longues  et  fortes  racines  entre  les  feuillets  de  la  roche,  mettant 
ainsi  à  profit  une  plus  grande  portion  du  sol. 
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Pour  avoir  une  idée  de  la  composition  chimique  des  terres  de  la  province, 
voici  les  résultats  de  quelques  analyses  : 


N"s  Communes  Azote 

i  Alijô 0,086 

2  »  0, 1 07 

3  »  0,042 

4  »  0,049 

5  »  o,o53 

6  Chaves 0,112 

7  Mesao  Frio 0,114 

8  Penaguiao 0,169 

o  Regua  .......  0,298 

10  »  3,2io 

11  •    Valle  Passos   ....  0,190 

12  »  0,21 5 


Acide 
phosphorique 

Potasse 

Chaux 

0,000 

o,33  i 

0,074 

0,000 

0,266 

0,040 

vestiges 

0,242 

0,095 

o,235 

0,221 

0,092 

0,019 

0,191 

0,077 

vestiges 

0,528 

o,38o 

0,000 

0,400 

o,3 17 

0,000 

0,270 

0,019 

0,098 

0,2  5  2 

1,014 

0,021 

0,267 

o,8o3 

o,o32 

0,l32 

0,066 

o,o35 

0,l32 

0,195 

Ces  nombres,  qui  ne  peuvent  pas  représenter  d'une  manière  absolue  la 
composition  des  terres  de  Traz-os-Montes,  mais  qui  nous  en  donnent  à  peine  une 
idée  approximative,  confirment  ce  qui  a  été  dit  ci-dessus  de  leur  pauvreté.  Ce- 
pendant il  y  en  a  quelques-unes  où  les  éléments  les  plus  importants  se  trouvent 
en  quantité  appréciable;  leur  caractère  général,  comme  dans  le  Minho,  est  la 
pauvreté  en  chaux  et  la  richesse  en  potasse. 

Les  schistes  donnent  en  général  une  terre  plus  mauvaise  que  les  granits  :  là 
cependant  où  se  trouvent  les  deux  roches,  la  terre  est  meilleure  ;  les  schistes  en- 
contact  avec  les  granits  favorisent  la  désagrégation  de  ceux-ci  par  la  propriété 
qu'ils  ont  d'absorber  en  abondance  l'oxygène  de  l'atmosphère,  qu'ils  cèdent  en- 
suite au  fer  des  granits  en  le  suroxydant;  ce  fer  a  une  grande  tendance  à  céder 
son  oxygène,  qui  va  provoquer  des  réactions  entre  les  éléments  provenant  de  la 
désagrégation  des  deux  roches,  préparant  ainsi  une  bonne  alimentation  pour  les 
plantes. 

Dans  les  communes  de  Mesâo  Frio,  Penaguiao,  Sabrosa,  Alijô  et  la  partie 
Sud  de  celle  de  Villa  Real,  occupant  presque  toute  la  surface  comprise  entre 
l'embouchure  du  Tua,  le  cours  du  Douro,  et  le  Marâo,  le  sol  est  constitué  par 
des  terres  argileuses  provenant  des  schistes  cambriens.  La  culture  y  est  assez 
étendue  et  variée  ;  on  y  trouve  une  grande  variété  d'arbres  à  fruits,  spécialement 
l'olivier  qui  produit  extraordinairement  ;  la  végétation  y  est  luxuriante,  principale- 
ment sur  les  points  où  s'établit  le  contact  entre  les  schistes  et  les  granits,  pro- 
duisant une  terre  .argilo-ferrugineuse  très  profonde  et  d'une  fertilité  énorme. 

Vers  le  nord  du  district  de  Villa  Real,  les  granits  dominent,  et  avec  eux  le 
seigle;  les  broussailles  et  les  bois  de  châtaigniers  occupent  les  pentes  et  les  pla- 
teaux; les  vallées  et  les  terres  profondes,  humides  et  très  fertiles,  se  couvrent  de 
prairies  nommées  lameiros,  qui  nourrissent  une  nombreuse  population  bovine; 
c'est  dans  les  lameiros  des  communes  de  Boticas  et  de  Montalegre,  que  l'on  élève 
et  engraisse  l'excellente  race  de  bœufs  qui,  de  Barroso,  centre  de  leur  production, 
a  pris  le  nom  de  barrosâ. 
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Vers  le  Sud,  la  chaîne  de  Marào  se  couvre  dans  sa  partie  supérieure  d'une 
maigre  végétation,  mais  au  milieu  de  la  pente,  vers  la  plaine,  on  trouve  des  forêts 
de  châtaigniers,  de  chênes  et  de  pins. 

Le  sol  granitique  de  Carrazeda  de  Anciâes,  frais  et  facilement  irrigable, 
produit  de  bons  pâturages. 

Au  Nord  et  au  Sud-Ouest  de  Miranda,  des  lameiros  assez  étendus,  donnent 
lieu  à  l'élevage  d'un  nombreux  bétail.  Cette  exploitation  des  lameiros  a  une  grande 
importance  dans  toute  la  province;  ils  sont  ordinairement  situés  dans  les  vallées 
limoneuses,  les  plus  profondes  et  les  plus  fertiles,  et  sur  les  pentes  des  monta- 
gnes, près  des  cours  d'eau. 

Dans  le  plaine  de  Macedo  de  Cavalleiros,  la  composition  du  sol,  l'abon- 
dance des  eaux  et  le  climat  favorisent  toutes  les  cultures  ;  les  massifs  d'arbres 
y  sont  nombreux;  les  chàtaigneries  de  Villarinho  dos  Montes,  de  Melles,  d'Alla 
et  de  Macedo  sont  remarquables  par  leur  étendue  de  centaines  d'hectares.  On  peut 
citer  aussi  les  célèbres  bois  d'oliviers  de  Macedo,  de  Mirandella  et  de  Villa  Fria. 

Au  Nord  du  Sabroso,  les  granits  très  feldspathiques  et  grossiers,  et  par  con- 
séquent très-faciles  à  désagréger,  ont  donné  naissance  au  sol  profond  et  fertile 
qui  occupe  le  bassin  de  la  Ribeira  de  Ouro. 

Au  Sud-Est  de  la  province,  dans  le  recoin  formé  par  le  Douro  et  le  Sabor, 
depuis  Poiares,  par  Mansores,  jusqu'à  Peredo,  la  culture  de  l'amandier  atteint  un 
développement  énorme  :  cet  arbre  couvre  les  pentes  escarpées  du  Douro  et  y 
monte  jusqu'aux  sommets  des  montagnes,  là  même  où  il  ne  trouve  qu'un  sol  aride 
formé  par  les  quartzites. 

Les  fleuves  de  cette  province,  coulant  généralement  dans  des  lits  profonds  et 
étroits,  occupent  toute  la  largeur  de  la  vallée,  et  ne  forment  pas  de  plaines  dont 
l'agriculteur  puisse  profiter.  Le  Douro  en  est  un  remarquable  exemple  ;  cepen- 
dant ses  versants,  aussi  bien  du  côté  de  Traz  os-Montes  que  du  côté  opposé, 
dans  la  Beira,  sont  couverts  de  vignes,  autrefois  très  étendues,  avant  l'invasion  du 
phylloxéra.  C'est  là,  sur  ces  bords,  que  sont  situés  les  célèbres  vignobles  du 
Douro,  qui  produisent  les  vins  de  Porto. 

Le  Tamega,  affluent  du  Douro,  fertilise  une  des  vallées  les  plus  importantes 
de  la  province.  Le  fond  et  les  côtes  de  cette  vallée  sont  couverts  de  cultures 
étendues  et  variées.  On  y  remarque  la  fertile  plaine  de  Chaves,  où  les  eaux 
abondent  et  dont  le  terrain  est  favorable  à  la  culture  des  céréales  et  des  autres 
plantes  graminées  et  légumineuses. 

Le  Tua,  qui,  dans  la  plus  grande  partie  de  son  cours,  est  resserré  entre  de 
hautes  montagnes,  s'élargit  près  du  confluent  du  Rabaçal  en  une  large  vallée, 
longue  de  20  kilomètres,  des  deux  côtés  de  Mirandella,  formant  un  terrain  très 
fertile,  comme  semblent  le  démontrer  les  analyses  suivantes  : 

r 

N°'  Communes  Azote  pho£horique  Potasse  Chaux 

t  Mirandella o,o56  0,078  o,335  0,432 

2  »  0,081  o,  1 3 1  0,067  0,108 

3  »  0,060  o,23o  1,218  o,  i3ij 

4  »  0,143  0,104  1,221  0,161 

5  »  0,186  0,1 88  '5o34  0,1 53 
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La  vallée  du  Villariça,  affluent  du  Tua,  est  aussi  une  des  plus  productives 
de  la  province.  Cette  vallée  embrasse  une  surface  de  près  de  1000  hectares  et 
les  crues  du  Meuve  la  fertilisent. 

Les  chiffres  suivants,  qui  se  rapportent  à  une  terre  de  cette  vallée,  indi- 
quent sa  richesse  en  azote,  en  acide  phosphorique  et  en  potasse: 

Azote  ,    A?de  Potasse  Chaux 

phosphorique 

Terre  de  la  Vallée  de  Villariça       0,240  0,21 3  0,290  0,899 

Nous  voyons  donc  que  les  deux  provinces  diffèrent  par  leur  orographie,  par 
la  constitution  géologique  et  agrologique  du  sol,  et  par  le  climat. 

De  ces  trois  facteurs,  le  plus  important  est  l'orographie,  parce  que  c'est  le 
relief  du  terrain  qui  détermine  la  distribution  des  divers  météores,  tour  à  tour 
favorables  au  Minho  et  défavorables  à  Traz-os-Montes,  et  parce  que  le  sol  moins 
accidenté  de  la  première  de  ces  provinces  en  facilite  extrêmement  les  cultures. 


II 


RÉGIONS  ENTRE  LE  DOURO  ET  LE  TAGE 


Le  relief  orographique  de  cette  partie  du  territoire  portugais  est  formé  par 
les  dernières  ramifications  du  système  Lusitano-Castillan  qui,  dans  son  orientation 
générale,  coupe  la  Péninsule  du  Sud-Ouest  au  Nord-Est. 

Dans  le  système  montagneux  de  la  Beira,  on  peut  distinguer  quatre  massifs 
principaux,  irradiant  d'un  centre  commun  comme  les  rayons  d'une  étoile,  d'où, 
dit-on,  dérive  le  nom  de  leur  chaîne  principale,  la  serra  d'Estrella  ;  ces  divers  mas- 
sifs auxquels  se  rattachent  les  bassins  hydrographiques  des  principaux  fleuves  de 
cette  région  sont  le  massif  de  Montemuro,  le  massif  du  Caramulo,  celui  d'Estrella 
et  celui  de  Gardunha,  ces  noms  étant  empruntés  respectivement  à  ceux  qui  dé- 
signent l'ensemble  de  chaque  chaîne. 

Le  massif  d'Estrella  qui,  dans  la  Beira,  sépare  les  eaux  du  Mondego  de  celles 
du  Zezere,  est  le  plus  important,  non  seulement  par  son  épaisseur  et  son  altitude 
considérables,  mais  aussi  parce  qu'il  est  le  prolongement  direct  de  la  chaîne  prin- 
cipale. Il  pénètre  en  Portugal  en  formant  sur  la  frontière  la  chaîne  des  Mezas 
(1.200  mètres),  qui  avance  dans  la  Beira  et  se  prolonge  dans  la  direction  du  Sud- 
Ouest  par  la  serra  de  Malcata  (1.000  mètres)  ;  de  celle-ci  se  détachent  les  serras  de 
St.  Cornelio,  celle  de  Fragas  et  enfin  celle  d'Estrella,  dont  le  sommet  se  dilate  en 
un  grand  plateau,  à  1.993  mètres  de  hauteur,  point  culminant  de  tout  le  système 
de  la  Beira  et  même  du  Portugal. 

La  serra  d'Estrella  est  continuée  dans  le  même  sens  car  la  serra  d'Açôr 
(i.33o  mètres),  et  celle  de  Louzâ  (1.202  mètres);  là  où  s'interrompt  le  massif  pour 
venir  s'éparpiller  en  quelque  sorte  le  long  de  l'Estrémadure,  entre  le  Tage  et 
l'Océan,  sous  la  forme  de  quelques  montagnes  isolées. 

La  serra  de  Louzâ  se  lie,  au  moyen  de  la  petite  chaîne  de  Sicô  (55 1  mè- 
tres), et  des  monts  d'Albergaria  (3oo  mètres),  au  grand  plateau  de  la  serra 
d'Aire  qui  s'étend  à  677  mètres  d'altitude  ;  puis  elle  se  développe  en  s'interrompant 
souvent  et  formant,  l'une  après  l'autre,  les  serras  de  Rio  Maior  ou  de  Candieiros 
(483  mètres),  celle  de  Montejunto  (666  mètres)  et  enfin  la  pittoresque  serra  de 
Cintra  (529  mètres),  où  elle  finit  au  cap  da  Roca,  sur  le  bord  de  l'Océan. 
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A  l'intérieur  de  la  Beira,  vers  de  Nord- Est,  la  serra  d'Est  relia  forme  le  Jar- 
mello  (949  mètres),  célèbre  par  ses  races  bovine  et  caprine,  et  d'où  sortent  les 
affluents  du  Côa.  Le  plateau  de  Trancoso  s'y  relie,  et  c'est  de  lui  que  sortent  les 
chaînes  qui  accidentant  tout  le  territoire  entre  le  Côa  et  le  Vouga  composent 
le  massif  de  Montemuro,  orienté  du  Sud-Est  au  Nord-Ouest  avec  les  altitudes 
suivantes:  940  mètres  dans  la  serra  de  Lapa,  1.01S  mètres  dans  la  serra  de  Leo- 
mil,  1.100  mètres  dans  celle  de  Sainte-Hélène,  et  i.38o  mètres  dans  celle  de 
Montemuro.  Le  point  terminus  du  massif  est  la  serra  de  Gralheira  (1.122  mètres), 
sur  le  Douro,  au  confluent  du  Paiva,  après  qu'elle  a  formé  des  branches  vers  le 
Nord  entre  le  Tavora  et  le  Côa,  et  vers  l'Ouest  entre  le  Paiva  et  le  Vouga. 

Descendant  entre  le  Vouga  et  le  Mondego,  nous  avons  le  massif  du  Cara- 
mullo  qui  part  de  la  Serra  de  Lapa  et,  prenant  la  direction  du  Sud-Ouest,  sépare 
dans  tout  son  parcours  les  eaux  des  deux  fleuves;  les  chaînes  les  plus  importantes 
sont  celles  du  Caramullo,  qui  s'élève  à  1070  mètres,  puis  la  fameuse  serra  de 
Bussaco  qui  a  63o  mètres  de  hauteur.  Ce  système  expire,  en  suivant  la  crête  de 
petites  collines,  à  la  serra  de  Boa  Viagem  (209  mètres)  au  Nord  de  Figueira,  près 
de  l'embouchure  du  Mondego. 

Enfin  le  massif  entre  le  Zezere  et  le  Tage,  ou  massif  de  Gardunha,  pro- 
vient directement  de  la  serra  de  Malcata,  à  laquelle  se  relient  celles  de  Penama- 
cor  (780  mètres),  de  Catrâo  (65o  mètres),  d'Alpedrinha  (i.iSo  mètres),  da  Gar- 
dunha (1.124  mètres),  et  celle  de  Muradal  (1.081  mètres).  De  cette  dernière 
dérivent  toutes  les  ramifications  qui  accidentent  cette  partie  de  la  Beira;  elles 
viennent  se  terminer  sur  les  bords  du  Tage,  entre  le  Zezere  et  l'Ocresa. 

De  la  serra  de  Penamacor,  les  hautes  terres  s'allongent  vers  le  sud,  entre 
l'Ocresa,  le  Ponsul,  et  l'Erjes,  constituant  le  massif  de  Castello-Branco,  composé 
de  diverses  chaînes  dont  la  plus  haute  est  celle  de  Penha  Garcia  (814  mètres). 

Au  centre  et  au  Nord-Est  de  la  Beira,  ce  système  forme  une  région  extrê- 
mement montagneuse  et  escarpée,  la  plus  élevée  et  la  plus  accidentée  du  pays. 
Ses  principales  lignes  de  sommets  sont  comme  noyées  entre  des  ramifications 
innombrables  et  compliquées,  et  il  est  même  difficile  de  déterminer  leur  orien- 
tation générale. 

Cette  région  élevée  retombe,  du  côté  du  Nord,  très  rapidement  vers  le 
Douro  et  en  pente  plus  douce  vers  le  Sud  jusqu'au  Tage  et  vers  l'Ouest  jusqu'au 
littoral  de  l'Atlantique,  où  s'étend  en  vaste  esplanade  une  région  assez  plate  à 
travers  laquelle  coulent,  en  élargissant  leurs  sinuosités,  le  Vouga  et  le  Mondego, 
jusque  là  resserrés  entre  les  hautes  montagnes. 


La  distribution  de  tout  ce  relief,  l'orientation  des  principaux  massifs  orogra- 
phiques, leurs  altitudes  et  expositions  diverses  justifient,  naturellement,  la  divi- 
sion du  pays  entre  le  Douro  et  le  Tage  dans  ses  différentes  régions  climatéri- 
ques  et  agricoles. 

Près  des  côtes  de  l'Océan,  une  large  bande  de  littoral  relativement  ren- 
flée, s'étend  du  Douro  au  Tage,  bornée  du  côté  des  terres  par  ce  fleuve  jusqu'au 
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confluent  du  Zezere;  puis  par  la  ligne  qui  de  là  suit  vers  le  nord  jusqu'au  Douro, 
coïncidant  en  grande  partie  avec  la  courbe  de  niveau  de  200  mètres. 

Cette  zone  est  divisée  en  deux  parties  par  le  massif  de  Porto  de  Moz  et 
par  la  ligne  de  sommets  partageant  les  eaux  du  Tage  :  celle  du  sud  constituée  par 
la  région  que  Barros  Gomes  a  nommée  Centre  littoral  et  comprenant  la  presque 
totalité  de  la  province  de  l'Estrémadure;  et  celle  qui  se  trouve  au  nord  et  appar- 
tenant à  la  Beira,  par  lui  nommé  Beira  littoral. 

Cette  subdivision  du  littoral  a  sa  raison  d'être  à  cause  de  la  latitude  diffé- 
rente où  se  trouvent  ces  deux  régions  et  de  la  diversité  de  leur  relief. 

Le  Centre  littoral  est  une  région  plus  méridionale,  plus  montagneuse,  par 
le  prolongement  du  massif  d'Estrella  dont  l'altitude  successivement  s'élève  à  q83 
mètres,  ^29  mètres,  666  mètres  et  677  mètres  de  hauteur,  mais  attenant  à  des 
terres  basses  intérieures;  la  Beira  littoral  est  plus  septentrionale,  presque  plate, 
puisqu'elle  ne  contient  pas  d'altitudes  au  dessus  de  200  mètres,  embrassant  les 
champs  étendus  du  Youga,  du  Mondego  et  du  Liz  et  les  plus  grandes  étendues 
de  sable  du  littoral;  elle  est,  d'ailleurs  attenante  à  de  hautes  terres  intérieures. 

Le  Centre  littoral  est  caractérisé  par  une  température  moyenne  de  1 5°,6 
(Lisbonne)  avec  variations  normales  de  ion,5  en  hiver,  à  20", G  en  été;  dans  la 
Beira  littorale,  la  température  annuelle  est  inférieure  (i4°,7  à  Coïmbre),  os- 
cillant de  ()°,7,  en  hiver,  a  i()",<)  en  été;  elle  a  des  maxima  absolus  de  400 
(Coïmbre);  mais  à  Lisbonne,  elle  ne  monte  jamais  autant,  ne  dépassant  pas  38"; 
en  compensation  le  minimum  absolu  de  Lisbonne  est  de  o°,i,  tandis  qu'à  Coïm 
bre  il  descend  à  2rt,6. 


Postes  météorologiques 

Lisbonne 

Coïmbre 

Vizeu 

Guarda 

Estrella 


L'humidité  est  supérieure  (72,4)  dans  la  Beira  littorale;  à  Lisbonne  elle  ne 
dépasse  pas  70,  elle  devient  encore  moindre  sur  le  versant  tourné  vers  le  levant 
qui  fait  face  à  la  région  du  Sorraia. 

Les  pluies  augmentent  aussi  avec  la  latitude  :  à  Lisbonne,  la  mesure  de  pluie 
annuelle  est  de  747,8  millimètres  mais  sur  le  haut  des  montagnes  qui  consti- 
tuent pour  ainsi  dire  Péchine  de  cette  région,  ce  chiffre  doit  être  plus  grand  ;  dans 
la  Beira  littorale,  les  pluies  vont  à  894  millimètres  (Coïmbre).  Cette  dernière 
quantité  est  inférieure  à  celle  du  Minho,  certainement  parce  que  cette  région  est 
beaucoup  plus  plate.  Les  pluies  d'été  qui,  dans  le  Minho,  montent  à  près  de  100 
millimètres,  atteignent  dans  la  Beira  littorale,  70  millimètres,  et  au  centre,  elles 
se  réduisent  à  26  millimètres. 

Dans  la  première  de  ces  régions,  les  neiges  sont  rares  ;  dans  la  seconde,  elles 
sont  nulles;  les  gelées  sont  de  moitié  moins  fréquentes  au  Centre  qu'elles  ne  le 
sont  dans  la  Beira  littorale. 


Température 

Hiver 

Printemps 

Été 

Automne 

Année 

io,5 

144 

20,6 

16,8 

i5,6 

9.7 

l3,6 

UM) 

i5,6 

H,7 

7,4 

1 1,5 

T  <),<"> 

i3,8 

0 

i3,i 

3,9 

8,7 

18,2 

11, 1 

io,5 

2,2 

4,7 

14,4 

7$ 

1^ 

CHAPITRE  II 


En  quittant  les  côtes  de  l'Atlantique,  nous  trouvons  vers  l'intérieur:  la  Beira 
centrale  au  Nord,  la  Beira  méridionale  au  Sud,  séparées  par  le  massif  de  Estrella. 
La  Beira  centrale  comprend  la  partie  montagneuse  des  bassins  du  Vouga  et  du 
Mondego.  Ouverte  â  l'Ouest  aux  vents  de  la  mer,  elle  est  entourée  de  tous  les 
autres  côtés  par  les  plus  hautes  montagnes  du  pays  :  au  nord  par  le  massif  de 
Montemuro,  au  Sud  par  celui  de  Estrella,  et  à  l'Est,  par  la  chaîne  des  montagnes 
qui  va  de  Guarda  jusqu'au  plateau  de  Trancoso. 

Le  climat  doit  nécessairement  se  ressentir  de  cette  situation  ;  en  effet  sa  tem- 
pérature ne  dépasse  pas  i3",i  (Vizeu),  oscillant  entre  7°,4  en  hiver  et  io,0,6 
en  été. 


Postes  météorologiques 

Lisbonne 

Coïmbre 

Vizeu 

Guarda 

Estrella 


Humidité  relative 


Hiver 

Printemps 

Été 

Automne 

Année 

78,I 

78,8 

62,4 

72,1 

70,9 

75,2 

71,3 

68,«S 

74,i 

724 

7^7 

64,6 

54,2 

72,1 

65,7 

90,0 

79,2 

60,9 

78,9 

77>3 

7sv+ 

8o,5 

58,2 

76,5 

73,4 

Il  est  clair  que  dans  les  endroits  moins  élevés  la  température  doit  être  plus 
basse;  les  indications  du  poste  météorologique  de  Guarda  donnent  comme 
moyenne  annuelle  ion,5,  pour  l'hiver  3", 9  et  18", 2  pour  l'été.  L'humidité  va  de 
65  à  77. 

Les  vents  de  la  mer  qui,  lorsqu'ils  atteignent  cette  région,  sont  obligés  de 
monter,  fournissent  i3q3  millimètres  de  pluies,  beaucoup  plus  que  dans  les  plai- 
nes du  littoral;  les  pluies  mêmes  de  l'été  montent  à  ij.>m",4. 

Les  neiges  couvrent  les  cimes  des  montagnes  qui  entourent  cette  région, 
par  exemple,  on  compte  sur  le  haut  de  Estrella  48  jours  de  pluies  de  neige  par 
an;  les  gelées  sont  très-frequentes  surtout  dans  cette  partie  de  la  Beira,  où  elles 
régnent  pendant  3g  jours  en  hiver,  i3  au  printemps,  et  17  en  automne;  même 
en  été  la  gelée  y  parait. 

Pluies 

Postes  météorologiques 

Hiver  Printemps  Eté  Automne  Année 

Lisbonne 2<X8,<X  212,0  26,0  221,0  747^8 

Coïmbre 266,4  292,9  7(>°  266,6  894,  c» 

Vizeu 507,0  419,9  92,4  3-3,7  1393,0 

Guarda 302,7  289,9  79»^  276,3  948,7 

Estrella '-49,4  1276,8  237,9  1  1 41 ,7  3905, S 

La  Beira  méridionale  est  séparée  de  celle  qui  précède  par  le  massif  de  Es- 
trella ;  elle  s'étend  de  là  jusqu'au  Tage  et  va  toucher  l'Estrémadure,  vers  le  Sud- 
Ouest,  occupant  la  partie  la  plus  montagneuse  de  la  vallée  du  Tage,  y  compris  la 
vallée  du  Zezere  et  le  massif  de  Castello  Branco.  Abrité  au  nord  par  le  massif 
de  Estrella,  son  versant  est  exposé  du  côté  du  Sud,  aux  vents  de  l'Alemtejo,  et  ce 
n'est  que  par  le  Sud-Ouest  que  les  vents  de  la  mer  peuvent  l'atteindre. 
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Au  Nord,  cette  région,  protégée  comme  elle  l'est,  participe  des  caractères  de 
la  Beira  transmont anq,  mais  modifiés  par  son  exposition  au  Midi.  La  température 
doit  y  être  plus  élevée,  surtout  vers  le  Sud,  et  avec  de  plus  amples  oscillations. 

C'est  la  région  la  plus  sèche  de  la  Beira,  celle  que  les  pluies  arrosent  le 
moins,  surtout  en  été  ;  mais  au  Nord,  dans  la  partie  nommée  Cova  da  Beira,  qui 
se  trouve  entre  les  chaînes  de  Estrella  et  de  Gardunha  les  eaux  provenant  des 
deux  massifs  montagneux  sont  très-abondantes;  la  lisière  Sud  de  cette  région  se 
ressent  du  voisinage  de  rAlemtejo. 

Vers  le  Nord-Est,  en  franchissant  l'âpre  chaîne  formée  par  les  montagnes 
qui,  de  Malcata  et  de  Guarda  conduisent  au  plateau  de  Trancoso  et  se  dé- 
veloppent jusqu'au  point  où  elles  forment  le  massif  de  Montemuro,  on  trouve  la 
Beira  transmont ana  faisant  face  à  l'autre  région  transmontana  d'au  delà  du  Douro, 
dont  elle  ne  se  distingue  que  par  sa  situation  à  une  latitude  inférieure  et  par  son 
exposition  au  Nord. 

C'est  une  région  très  montagneuse,  avec  des  vallées  alpestres,  comprenant, 
sur  la  rive  gauche  du  Douro,  les  bassins  du  Côa  et  du  Tavora,  ses  affluents. 

Pour  caractériser  son  climat,  nous  pouvons  nous  servir,  à  défaut  d'autres 
indications,  de  celles  des  postes  les  plus  proches,  Guarda  et  Moncorvo.  La  tem- 
pérature annuelle  doit  varier  entre  10"  et  i3"  selon  les  altitudes. 


Nombre  de  jours  de  gelée 


Nombre  de  jours  de  neige 


Postes  météo 

' 

' 

1 

rologiques 

Prin- 

, 

Auto- 

Prin- 

, 

Auto- 

Hiver 

temps 

Eté 

mne 

Année 

Hiver 

temps 

Eté 

mne 

Année 

Lisbonne. 

6,7 

0,3 

0,0 

0,5 

7,5 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

0,0 

Coïmbre . 

12,7 

4,1 

0,0 

1,4 

18,2 

0,2 

0,0 

0,3 

0,0 

0,2 

Vizeu  .    . 

39,3 

12,9 

0,4 

17,0 

69,6 

2,0 

0,8 

0,0 

0,0 

2,8 

Guarda   . 

17,6 

2,9 

0,0 

26,2 

10,3 

4,6 

0,0 

0,6 

1 5,5 

Estrella  . 

H,7 

5,8 

0,0 

10,4 

30,9 

22,3 

22  2 

0,4 

3,6 

48,5 

Les  oscillations  normales  doivent  être  dans  les  parties  les  plus  basses  voi- 
sines du  Douro,  celles  observées  à  Moncorvo  (hiver,  6°, 3  ;  été,  22°,i);  dans  la 
partie  montagneuse  on  peut  s'en  rapporter  aux  observations  de  Guarda  (hiver, 
3%9;  été,  i8°,2).  L'humidité  varie,  selon  les  endroits,  de  80  à  77. 

Les  pluies  annuelles  sont  d'environ  63 1  à  948  millimètres,  avec  64  à  70  de 
pluies  estivales. 

Les  neiges  tombent  annuellement  pendant  3  jours  à  Moncorvo,  pendent 
i5  jours  à  Guarda;  les  gelées  durent,  en  totalité,  de  16  à  26  jours. 

La  fonte  des  neiges  qui  couronnent  pendant  l'hiver  toutes  les  montagnes  de 
la  Beira  et  les  grandes  pluies  qui  y  tombent  (3900  millimètres  dans  l'Estrella), 
procurent  à  toutes  ces  régions  de  la  Beira  une  abondance  extraordinaire  d'eaux. 


La  Beira  est  beaucoup  plus  cultivée  que  Traz-os-Montes,  quoiqu'elle  con- 
tienne beaucoup  de  terrains  incultes  sur  les  sommets  et  les  versants  de  ses 
montagnes. 
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Dans  la  partie  intérieure  et  montagneuse  de  cette  province,  tout  le  sol  pro- 
vient des  granits  et  des  schistes,  le  granit  prédominant  dans  les  Beircis  trans- 
montana  et  centrale,  le  schiste  dans  la  méridionale  ;  on  trouve  épars  dans  les 
trois  Beiras  quelques  petites  portions  de  terrain  tertiaire. 

J'ai  déjà  parlé  des  terres  provenant  des  granits  et  des  schistes,  lorsqu'il 
s'agissait  du  sol  arable  des  régions  d'au-delà  du  Douro;  j'aurais  à  me  répéter  à 
présent,  puisque  les  terres  de  ces  trois  régions  de  la  Beira  sont  analogues  à 
celles  du  Minho  et  de  Traz-os-Montes,  comme  d'ailleurs  on  peut  s'en  rendre 
compte  par  les  analyses  consignées  au  tableau  suivant. 

Les  différences  qui  pourront  se  présenter  seront  dues  à  des  faits  purement 
locaux,  surtout  au  climat. 


Régions 

Communes 

Azote 

Acide  phos- 
phorique 

Potasse 

Chaux 

eira  transmontana 

Armamar.   .   . 

0,009 

0,008 

o,i5o 

0,778 

'  Mangualde  .    . 

o,io5 

0,000 

0,342 

o,o65 

» 

0,042 

0,000 

o,365 

0,062 

Nellas  .... 

0,o36 

0,00() 

0, 1 1 6 

0,420 

» 

0,070 

o,o83 

0,2  58 

0,034 

» 

0,020 

0,0()6 

o,3o3 

0,028 

» 

0,084 

0,049 

0,1 54 

0,062 

» 

o,o3i 

0,045 

0,1 85 

0,043 

» 

0,043 

0,160 

o,3o6 

0,204 

eira  centrale  .    .    . 

» 

0,1 33 

o,o55 

o,23  2 

o,3 10 

» 

0,208 

o,o83 

0,123 

3,335 

• 

» 

0,092 

o,o5i 

o,338 

0,073 

» 

0,1  o3 

0,000 

0,399 

o,i55 

» 

0,114 

0,000 

o,3o8 

o,55o 

Vizeu   .... 

0,142 

0,000 

0,395 

0,442 

» 

0,047 

0,000 

0,384 

o,o85 

» 

0,1 54 

0,084 

0,410 

0,101 

rFundâo.   .    .   . 

o,o38 

0,089 

0,628 

o,i65 

» 

0,082 

0,084 

0,254 

0,222 

eira  méridionale.   .  ■ 

Maçao  .... 

0,122 

o,o3i 

0,148 

0,769 

» 

0,079 

0,080 

o,i3i 

0,146 

L                      » 

0,081 

0,045 

0,1 13 

0,022 

Ces  analyses  donnent  les  mêmes  résultats  que  pour  les  régions  d'au-delà  du 
Douro:  terres  riches  en  potasse,  mais  généralement  pauvres  en  acide  phosphori- 
que  et  en  chaux;  chez  un  grand  nombre  d'entre  elles,  cependant,  on  trouve 
l'acide  phosphorique  en  moyenne  quantité.  Ces  analyses  se  rapportent  à  un  petit 
nombre  de  localités  de  cette  vaste  région  de  la  Beira-,  ou  ne  peut  donc  d'après 
elles  se  faire  une  idée  même  approximative  des  terres  dont  il  s'agit. 

La  Beira  transmontana  a  beaucoup  de  ressemblance  avec  Traz-os-Montes, 
surtout  dans  les  communes  près  du  Douro,  où  le  sol  dérive,  comme  sur  la  rive 
opposée,  des  schistes  cambriens  ;  presque  toute  cette  bande  marginale  fait  partie 
du  pays  vignoble  du  Douro;  on  y  trouve,  dans  les  communes  de  S.  Joao  da 
Pesqueira,  d' Armamar  et  de  Lamego,  les  fermes  les  plus  célèbres  par  leurs  crus. 
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Près  du  Coa,  l'amandier  est  très  cultivé,  comme  sur  la  rive  opposée  du 
Douro.  Tout  le  grand  bassin  du  Coa  présente  un  sol  assez  cultivé  où  dominent 
les  céréales,  surtout  le  seigle;  dans  les  vallées  les  plus  humides  et  d'un  sol  plus 
profond,  on  trouve  le  maïs.  Il  y  a  là  assez  de  châtaigneraies,  de  chênaies  et  de 
forêts  de  pins:  mêmes  dans  quelques  vallées  et  sur  quelques  versants,  beaucoup 
de  plantations  d'oliviers,  moins  cependant  que  ne  le  permet  l'aptitude  du  sol. 

Entre  Villa  Nova  de  Foz-Coa,  Castello  Melhor  et  Almofalla,  les  schistes 
présentent  un  aspect  particulier,  à  cause  des  altérations  souffertes;  ils  sont  tel- 
lement faciles  à  désagréger  qu'ils  forment  un  sol  assez  profond  et  d'une  si 
grande  fertilité  que  la  culture  des  céréales  peut  bien  y  être  comparée  à  celle  de 
certaines  régions  de  l'Alemtejo. 

Cette  région  n'est  pas  une  des  moins  riches  en  vignobles  du  pays;  la  vigne 
couvre  non  seulement  la  partie  dépendant  du  bassin  du  Douro,  mais  aussi  de  con- 
sidérables portions  de  terrain,  comme,  par  exemple,  celui  qui  de  Frèches,  dans  la 
commune  de  Trancoso,  s'étend  jusqu'à  Marialva,  dans  celle  de  Villa  Nova  de 
Foz-Coa. 

La  chaîne  de  Montemuro,  presque  toute  granitique  et  très  abondante  en 
eaux,  présente  dans  ses  contreforts  et  dans  ses  vallées  intermédiaires  une  culture 
assez  florissante,  de  beaux  potagers  et  vergers,  entremêlés  de  champs  de  maïs, 
de  châtaigneraies  et  de  chênaies. 

Cependant  le  caractère  agricole  le  plus  saillant  de  cette  région,  comme  de 
toute  la  partie  montagneuse  de  la  Beira,  peut-être  défini  par  ces  deux  faits:  la 
culture  du  seigle  interrompue  par  de  larges  périodes  de  repos,  et  la  transhu- 
mance des  troupeaux  à  travers  ses  montagnes,  où  se  trouvent  beaucoup  d'éten- 
dues de  terrain  qui,  par  l'action  fertilisante  des  eaux  jaillissant  en  abondance  de 
tous  ces  monts,  pourraient  être  converties  en  gras  pâturages,  comme  cela  se  voit 
déjà  sur  bien  des  points. 


A  l'intérieur  de  ses  montagnes,  la  Beira  centrale,  seulement  ouverte  aux 
vents  de  la  mer,  doit  à  son  climat  une  culture  plus  étendue  et  plus  considérable 
que  la  région  antérieure. 

Dans  sa  constitution  géologique  dominent,  on  peut  dire  exclusivement,  les 
granits,  formant  comme  en  d'autres  diverses  régions,  un  sol  arable  fin,  faible  et 
sableux,  dans  les  plaines  et  sur  les  versants  des  montagnes;  au  contraire,  pro- 
fond et  substantiel  dans  les  vallées  où  les  eaux  accumulent  l'élément  feldspa- 
thique. 

Les  céréales,  les  vins  et  les  bestiaux  sont  les  principaux  éléments  caractéris- 
tiques de  son  agriculture. 

La  vigne  figure  dans  presque  toutes  les  parties  du  terrain  cultivé  et  elle 
domine  complètement  dans  le  voissinage  du  Douro,  là  où  se  trouvent  les  célè- 
bres vignobles  ;  il  y  a  encore  d'autres  centres  vinicoles  importants,  tels  que  celui 
du  Dâo  et  celui  de  la  vallée  de  Besteiros. 

Dans  les  vallées  du  Paiva  et  du  Vouga,  on  voit,  comme  dans  le  Minho,  la 
vigne  croître,  enlacée  aux  arbres,  sur  le  bord  des  champs  cultivés. 
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Des  céréales,  on  cultive  le  seigle,  dans  les  parties  les  plus  hautes  et  les  plus 
septentrionales  ainsi  que  dans  le  sol  faible  et  sableux  des  versants;  mais  parmi 
les  terrains  forts  et  profonds  des  plaines  abondamment  irrigués  et  où  la  culture 
est  continue,  c'est  le  maïs  qui  domine,  comme  dans  Alem-Douro  littoral. 

Vers  le  Nord-Est  dominent  les  oliviers,  et  au  Nord-Ouest  les  châtaigniers, 
dont  le  fruit  est  dans  la  région  la  base  de  l'engraissage  de  ses  fameux  porcs. 

On  y  distingue  aussi,  entre  tous,  les  vergers  de  la  vallée  du  Douro  et  les  cé- 
lèbres orangers  de  la  fertile  vallée  de  Besteiros. 

Cette  région  est  le  centre  de  production  de  la  belle  race  bovine  arouqne~a, 
qui  habite  surtout  les  communes  d'Arouca,  de  St.  Pedro  do  Sul  et  de  Castro 
Daire,  dans  les  bassins  du  Vouga  et  du  Paiva. 

La  culture  des  pâturages  pourrait  avoir  un  bien  plus  grand  accroissement 
dans  cette  région,  comme  dans  toute  la  Beira,  si  le  régime  de  ses  eaux  abondan- 
tes était  bien  réglé;  le  reboisement  de  ses  montagnes  y  contribuerait  à  coup 
sur;  malheureusement  elles  sont  aujourd'hui,  pour  la  plupart,  couvertes  de  bruyè- 
res rampantes  ou  de  roches  arides. 

De  petits  lopins  de  terrains  plantés  de  pins  et  de  chênes  qui  s'y  trouvent 
épars,  et  les  châtaigniers  plus  nombreux,  montrent  l'aptitude  des  terres  pour  ces 
cultures. 

La  belle  chaîne  du  Bussaco,  au  coin  Sud-Ouest  de  la  région,  est  un  exemple 
frappant  du  luxe  auquel  la  végétation  peut  atteindre  ;  la  terre  et  le  climat  con- 
courent pour  faire  prendre  aux  plantes  forestières,  surtout  aux  conifères,  des 
proportions  colossales,  et  à  produire  des  bois  de  construction  de  premier  ordre  ; 
les  arbres  feuillus  y  viennent  aussi  admirablement,  surtout  ceux  du  genre  Quer- 
cus;  et  des  espèces  exotiques  nombreuses  et  variées,  des  pays  les  plus  opposés, 
y  ont  trouvé  une  nouvelle  patrie. 


Au  midi  de  ces  deux  régions  ou  trouve  la  Beira  méridionale,  région  de  tran- 
sition entre  la  Beira  et  l'Alemtejo. 

C'est  la  région  la  plus  sèche,  et,  pour  cette  raison  même  sans  doute,  la  moins 
cultivée  de  la  Beira;  cependant  elle  présente  deux  caractères  bien  distincts:  au 
Nord  l'abondance  des  eaux  qui  viennent  des  montagnes  de  Estrella  et  de  Gar- 
dunha  permet  une  culture  développée;  au  Sud,  où  l'eau  manque  plus  que  par- 
tout ailleurs  dans  la  Beira,  les  champs  ne  forment,  à  peu  d'exceptions  près,  que 
des  landes  propres  à  la  culture  des  arbres. 

Au  Nord,  dans  la  partie  comprise  entre  les  massifs  de  Estrella  et  de  Gar- 
dunha,  on  trouve  une  région  privilégiée  —  la  Cova  da  Beira, —  sur  les  rives  du 
Zezere.  Ce  fleuve  prend  sa  source  au  centre  de  la  Serra  d'Estrella,  où  sa  val- 
lée est  formée  par  une  crevasse  très  profonde  qui  contourne  au  Nord-Est  la 
partie  centrale  et  culminante  de  la  montagne,  depuis  les  Cantaros  jusqu'à  un 
point  un  peu  au  dessous  de  Valhelhas  ;  puis  il  court  tout  droit  vers  Belmonte  en 
s'infiéchissant  vers  le  Sud- Ouest. 

De  là  jusqu'à  Ourondo,  sur  un  parcours  de  36  kilomètres,  la  vallée  s'élargit 
formants  une  vaste  campagne  qui  a  parfois  17  kilomètres  dans  sa  plus  grande 
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largeur,  entre  Covilhâ  et  l'Alcaide,  y  compris  les  champs  du  Zezere  et  de  la 
Meimôa,  son  plus  grand  affluent  en  cet  endroit. 

La  pittoresque  Cova  da  Beira  égale  en  beauté,  comme  paysage,  tout  ce 
qu'il  y  a  de  plus  pittoresque  dans  le  pays;  une  culture  étendue  et  extrêmement 
variée  revêt  sa  surface,  coupée  dans  tous  les  sens  par  de  nombreuses  rivières 
dont  les  eaux  vont  se  jeter  dans  le  Zezere.  Des  pins,  des  chênes,  de  magnifiques 
bois  de  châtaigniers,  des  vignes,  des  champs  de  maïs,  des  cultures  horticoles,  des 
prairies,  des  vergers  les  plus  renommés  du  pays,  tout  s'y  confond  dans  une  pro- 
miscuité charmante,  au  milieu  d  une  végétation  plantureuse  qui  montre  toute  la 
fertilité  du  sol.  Ce  sont  les  alluvions  granitiques  entraînées  par  les  eaux  des  som- 
mets de  l'Estrella  qui  ont  rendu  ce  sol  si  fécond;  il  est  à  regretter  que  les  pen- 
tes de  la  montagne  se  dépouillent  progressivement  de  leurs  arbres  et  que  le 
régime  de  toutes  ces  rivières  manque  de  régularité,  car  il  arrive  ainsi  que  les 
eaux  dans  leurs  cours  torrentiel  entraînent  avec  elles  des  sédiments  graveleux 
et  sableux  qui  ont  déjà  amener  la  stérilité  en  beaucoup  d'endroits. 

C'est  par  l'étroite  dépression  comprise  entre  la  chaîne  du  Catrao  et  celle 
de  Penamacôr  que  la  Cova  da  Beira  communique  avec  la  région  d'Alpedrinha, 
où  se  trouve  le  centre  vinicole  de  Valle  de  Prazcres;  la  culture  s'étend  de  là  vers 
l'Est,  occupant  une  grande  partie  du  terrain  entre  Penamacôr,  Penha  Garcia  et 
Idanha  a  Velha  et  vers  le  Sud,  entre  Soalheira  et  Lardosa,  où  elle  va  se  déve- 
lopper dans  les  champs  de  Idanha  a  Nova  et  de  Castello  Branco.  Dans  cette 
rapide  esquisse,  nous  traçons  les  limites  de  la  culture  de  cette  région  ;  le  reste 
se  réduit  à  de  petites  parcelles  de  terrain  autour  des  villages,  séparées  par  d'in- 
terminables landes,  couvertes  de  bruyères  et  qui  ne  produisent  de  loin  en  loin, 
qu'une  maigre  récolte  de  seigle. 

Il  est  à  remarquer  que  cette  grande  étendue  de  terrain,  où  la  culture  atteint 
le  plus  grand  développement,  coïncide  très  approximativement  avec  le  tractus 
granitique  qui,  des  Beiras  transmontana  et  centrale,  avance  jusqu'à  Castello 
Branco.  Le  reste,  occupé  par  les  landes,  appartient  aux  formations  schisteuses. 

Presque  toutes  les  terres  de  cette  dernière  origine,  surtout  celles  du  cam- 
brien,  qui  prédominent  ici,  sont  d'une  culture  difficile  et  ingrate  ;  sous  le  point  de 
vue  chimique,  elles  sont  pauvres  en  chaux  et  en  acide  phosphorique.  On  peut  les 
utiliser  avec  succès  dans  les  cultures  d'arbres  et  d'arbustes,  car  ici,  dans  la  Beira, 
on  voit  pousser  partout,  en  buissons  spontanés,  l'olivier  sauvage,  le  chêne,  le 
chêne-liège,  l'yeuse,  que  les  laboureurs  sacrifient  cependant  à  la  maigre  récolte 
du  seigle. 

On  observe  que.  le  châtaignier,  le  chêne,  le  pin,  le  seigle,  l'orge  et  le  maïs 
préfèrent  les  sols  granitiques  (comme  on  le  voit  à  Fundâo,  à  Covilha  et  à 
Guarda  et  dans  le  pays  qui  s'étend  de  cette  dernîère  ville  à  Celorico),  aux  ter- 
res schisteuses  dans  lesquelles  au  contraire  le  chêne-liège,  l'yeuse,  le  blé,  la  vigne 
prospèrent  davantage. 

Entre  ces  lambeaux  de  culture  épars  dans  la  vaste  région  schisteuse,  il  y 
en  a  cependant  quelques-uns  d'assez  importants,  tels  que  celui  des  Sarzedas,  ce- 
lui de  Villa  Velha  de  Rodam,  Sobreira  Formosa,  Certâ,  Figueirô  dos  Vinhos, 
Ferreira  do  Zezere,  Villa  de  Rei,  Amendoa,  Maçâo,  Abrantes,  et  d'autres. 

La  partie  cultivée  autour  de  Certa  et  Oleiros,  avec  ses  18.000  hectares  de 
surface,  est  un  des  endroits  les  plus  boisés  et  les  plus  productifs  de  la  Beira; 
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la  vigne,  les  céréales,  le  maïs,  les  vergers,  et  surtout  les  oliviers  et  les  mon- 
tados  (forêts  de  chêne-liège  et  de  yeuse)  donnent  à  cette  région  une  grande 
richesse. 

La  commune  de  Ferreira  do  Zezere  constituée  principalement  par  les  schis- 
tes siluriens  et  archaïques,  a  un  sol  sablonneux,  frais  et  très  propre  à  la  culture 
des  arbres;  elle  est  couverte  en  grande  partie  par  une  forêt  continue  où  l'on 
voit  le  châtaignier,  les  chênes,  l'olivier,  le  figuier,  l'oranger  et  d'autres  arbres  à 
fruit -,  les  pentes  de  son  sol,  très  accidenté,  sont  revêtues  de  forêts  de  pins. 

Autour  d'Abrantes  la  culture  embrasse  i5.ooo  hectares;  son  sol,  qui  est  formé 
par  le  mélange  des  détritus  des  roches  tertiaires  avec  ceux  des  schistes  archaï- 
ques, présente  une  composition  très  variée. 

Non  loin  de  celle-ci,  la  commune  de  Maçâo,  dans  les  schistes  siluriens  et 
archaïques,  doit  au  contact  de  ces  deux  formations  certains  accidents  de  terrain 
cause  première  la  grande  abondance  d'eaux  qui  fertilise  la  contrée. 


Du  côté  de  l'Ouest,  entre  le  Douro  et  le  Tage,  s'étendent  la  Beira  littorale 
et  le  Centre  littoral;  ce  sont  les  deux  régions  du  pays  qui  présentent  le  plus 
de  variété  dans  leurs  formations  géologiques,  produisant  une  infinité  de  terres 
diverses  soit  pour  leur  composition  chimique,  soit  pour  leurs  propriétés  phy- 
siques. 

La  Beira  littorale  commence,  près  de  la  côte,  par  une  longue  bande  de  sa- 
bles modernes  qui  s'étend  dans  toute  sa  longueur,  à  de  petits  intervalles,  depuis 
Nazareth  jusqu'à  l'embouchure  du  Douro  ou  peu  s'en  faut. 

Le  reste  de  la  région  est  formé  par  des  terrains  secondaires  et  tertiaires,  sé- 
parés, les  premiers  au  Sud,  les  seconds  au  Nord,  par  une  ligne  plus  ou  moins 
interrompue  qui  commence  au-delà  d'Oliveira  do  Bairro  et  suit  jusqu'à  Mea- 
lhada,  Coïmbre,  Pombal,  Leiria  et  Nazareth. 

Au  Nord  de  cette  ligne,  dominent  les  terrains  tertiaires  du  système  pliocène 
mouchetés  de  taches  éparses  de  terrains  crétacés  et  jurassiques;  au  Sud  domi- 
nent ces  derniers,  interrompus  par  quelques  morceaux  du  tertiaire. 

L'ensemble  est  entouré,  du  côté  de  l'Est,  par  une  bande  étroite  et  longue  de 
terrains  triasiques,  qui  s'étend  de  Mealhada  à  Anciao  et  suit  dans  la  direction  du 
Sud  jusques  près  de  Thomar;  dans  l'intérieur,  au  pied  même  des  montagnes, 
commencent  à  paraître  les  schistes  archaïques  et  primaires  qui  vont  ensuite  se 
développer  largement  dans  les  régions  montagneuses  de  la  Beira. 

Les  terres  du  pliocène  sont  formées  par  des  graviers  et  des  sables  qui  sur 
plusieurs  points  touchent  aux  sables  modernes  du  littoral. 

Les  uns  et  les  autres  forment  un  sol  complètement  stérile,  sec  et  mouvant, 
que  le  vent  de  la  mer  soulève  en  de  terribles  dunes,  menaçant  d'envahir  et  de 
stériliser  les  terres  de  l'intérieur. 

Une  partie  cependant  de  ces  sables  est  plantée  de  pins  maritimes;  on  re- 
marque dans  cette  zone  de  la  région,  entre  autres  forêts  de  pins,  celle  de  Leiria 
qui  compte  six  siècles  d'existence  et  que  le  roi  Don  Denis  a  fait  semer. 
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A  l'abri  de  ces  forêts  de  pins,  les  terres  sablonneuses  de  l'intérieur  sont 
peu  à  peu  transformées  en  de  fertiles  champs  de  cultures  par  une  population 
laborieuse  et  active  de  travailleurs  robustes  et  bien  constitués  qui,  presque  nus, 
s'en  Vont  à  la  pêche  sur  leurs  fragiles  bateaux,  ou  bien,  armés  de  la  houe,  font 
sortir  des  sables  une  végétation  splendide. 

Les  grèves  de  Gafanha  ont  été  ainsi  transformées,  à  l'aide  du  molliço  et  du 
mixoalho,  engrais  formés  de  plantes  marines,  algues  et  joncacées,  et  de  carapa- 
ces calcaires  de  mollusques.  Ces  sables  ainsi  engraissés  forment  une  terre  ex- 
trêmement fertile,  comme  une  terre  de  jardin. 

Le  jurassique  inférieur  se  trouve  aux  environs  de  Cantanhede,  au  Nord  de 
Buarcos,  à  Montemôr-o-Yelho,  entre  Pampilhosa  et  Thomar  et  près  de  Porto  de 
Moz  ;  il  y  est  formé  de  calcaires  marneux  faciles  à  désagréger  et  produit  une  terre 
très  calcaire.  Dans  le  Bairrada,  entre  Mogofores  et  Murtede,  on  trouve  aussi 
beaucoup  d'affleurements  ;  mais  là,  plus  argileux,  il  donne  une  terre  mieux  con- 
stituée et  plus  productive. 

Le  jurassique  moyen,  formé  de  calcaires  compacts,  durs  et  difficiles  à  désa- 
gréger, quelquefois  entremêlés  de  marnes,  affleure  entre  Arazede  et  Cantanhede, 
à  Buarcos  et  à  Verride,  et  entre  Condeixa  et  Pombal. 

Au  Sud  de  Pombal  et  aussi  dans  les  montagnes  de  Buarcos  et  de  Verride, 
on  trouve  les  grès  du  jurassique  supérieur,  très  fins,  à  ciment  calcaire  plus  ou 
moins  marneux. 

Du  crétacé  on  voit  trois  grands  tractus:  l'un  près  d'Aveiro  et  d'Oliveira  do 
Bairro,  l'autre  entre  le  Mondego  et  le  Lima,  à  l'Ouest  de  Soure  et  de  Pombal, 
et  le  troisième  à  l'Est  de  Leiria;  puis  d'autres  plus  petits  près  de  Figueira,  de 
Tentugal  et  de  Ança.  Il  est  composé  de  sables,  d'argiles,  de  marnes  et  de  grès 
calcaires  à  grain  fin. 

Tout  le  crétacé  portugais  contient  très  peu  de  calcaire,  en  sorte  que  cet  élé- 
ment ne  se  trouve  presque  jamais  en  excès  dans  les  terres  qui  en  sont  dérivées; 
ce  n'est  que  le  crétacé  supérieur  qui  présente  des  calcaires  mous  et  faciles  à  dé- 
sagréger, donnant  une  terre  très  calcaire  qui  cependant  ne  peut-être  comparée 
aux  terres  crétacées  de  France. 

Enfin,  les  terres  du  triasique  proviennent  de  grès  et  de  conglomérats,  plus 
ou  moins  argileux,  qui  dans  quelques  endroits  alternent  avec  les  argiles. 

La  variété  de  roches  qui  affleurent  dans  cette  région  contribue  beaucoup  à 
la  fertilité  qu'on  y  trouve  en  bien  des  endroits. 

On  ne  doit  pas  s'attendre  à  ce  que  chacune  de  ces  roches  produise  isolé- 
ment une  terre  de  bonne  qualité,  mais  dans  les  endroits  où  se  réunissent  des  dé- 
tritus d'un  certain  nombre  d'entre  elles,  les  terres  formées  par  les  éléments  très 
variés  parviennent  à  une  fertilité  considérable. 

Comme  exemple  de  la  composition  des  terres  de  cette  région,  je  présente 
ci-après  quelques  analyses. 

Ces  terres  sont  médiocrement  pourvues  d'acide  phosphorique  ;  quelques- 
unes  pourtant  sont  même  riches  de  cet  élément;  l'azote  y  abonde  et  la  potasse  ne 
manque  pas  non  plus;  on  y  trouve  des  quantités  de  chaux  que  l'on  n'avait  pas 
encore  reconnues  dans  les  analyses  antérieures. 
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La  Beira  littorale  est  une  des  régions  les  plus  cultivées  du  pays;  elle  n'est 
pas  inférieure  au  Minho,  peut-être  même  supérieure,  car  elle  est  très  peu  acci- 
dentée. 

La  belle  vallée  du  Mondego,  baignée  des  larmes  de  la  charmante  Igne^, 
(selon  le  poétique  chant  de  Camoes),  quoique  ayant  à  souffrir  du  mauvais  ré- 
gime des  eaux  du  fleuve,  présente  cependant  une  végétation  opulente  ;  atteignant 
de  Coïmbre  à  Figueira,  une  longueur  de  35  kilomètres  sur  5  de  largeur,  en 
moyenne. 

Non  moins  cultivés  sont  les  champs  du  Vouga  qui,  resserré  entre  de 
hautes  pentes  de  déclivité  rapide  au  commencement  de  son  cours,  coupe  en- 
fin le  sol  secondaire,  tertiaire  et  moderne  de  son  bassin  inférieur  en  une  large 
plaine  qu'il  inonde  de  ses  eaux.  Des  rangées  de  saules  bordent  ses  rives,  brisent 
l'impétuosité  des  débordements,  et  obligent  les  eaux  à  se  répandre  lentement  en 
déposant  le  limon  qui  féconde  ces  rives. 

Les  bords  du  Liz  sont  aussi  assez  intéressants  pour  leur  culture,  ils  contien- 
nent des  plaines  de  grande  valeur  en  raison  de  leur  fertilité,  mais  qui  ne  donnent 
pas  tout  le  profit  dont  elles  sont  susceptibles,  à  cause  du  mauvais  régime  des  eaux. 

La  Beira  littorale  produit  des  céréales  dont  la  plus  importante  est  le  maïs  ; 
ainsi  que  de  1  huile,  des  fruits,  du  lin,  du  sel  et  de  vastes  forêts. 

La  culture  du  riz  est  peut-être  plus  étendue  qu'elle  ne  devrait  l'être  ;  les  sali- 
nes couvrent  une  grande  partie  de  la  surface  de  la  région,  surtout  dans  les  com- 
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munes  d'Aveiro,  d'Estarreja,  d'Ilhavo,  de  Vagos,  et  d'Ovar  qui  entourent  l'es- 
tuaire d'Aveiro,  vaste  bassin  d'eau  salée,  où  se  jette  le  fleuve  Vouga  et  qui 
s'étend  depuis  Ovar  jusqu'à  Mira,  sur  une  longueur  de  près  de  5  kilomètres, 
séparé  de  l'Océan  par  une  large  bande  de  sable  et  communiquant  avec  lui  par 
une  barre. 

La  culture  de  la  vigne  est  importante  aussi  :  on  trouve  dans  la  région  le 
centre  vinicole  de  Bairrada,  l'un  des  plus  importants  du  Portugal  ;  il  comprend 
les  communes  d'Oliveira  do  Bairro,  d'Anadia,  de  Mealhada  et  une  partie  de 
celle  de  Cantanhede.  Le  sol  de  Bairrada  est  constitué,  d'une  manière  variée,  par 
les  marnes,  les  argiles,  les  calcaires  argileux  du  jurassique,  les  sables  tertiaires, 
et  des  formations  calcaires  et  sableuses  du  crétacé. 


Le  reste  de  la  région  littorale  de  ce  territoire,  entre  le  Douro  et  leTage,  cons- 
titue le  Centre  littoral  qui  correspond  à  une  partie  de  la  province  de  l'Estré- 
madure. 

Administrativement,  cette  province  se  compose  des  districts  de  Lisbonne, 
Santarem  et  Leiria,  embrassant  une  vaste  région,  au  Nord  et  au  Sud  du  Tage,  et 
renfermant  des  territoires  qui  appartiennent  naturellement  aux  provinces  limitro- 
phes de  la  Beira  et  de  l'Alemtejo  ;  ce  qui  est  peut-être  justifié  par  la  facilité  de 
communications  et  par  d'autres  circonstances  importantes  au  point  de  vue 
administratif.  Cependant,  en  considérant  la  question  d'après  les  données  fournies 
par  les  conditions  climatériques  et  agricoles,  Barros  Gomes  a  réduit  l'Estréma- 
dure  simplement  à  la  région  nommée  par  lui  Centre  littoral,  laquelle  s'étend 
entre  le  Tage  et  l'Océan,  depuis  Lisbonne  jusqu'à  Porto  de  Moz,  Anciâo  et 
l'embouchure  du  Zezere. 

Cette  région  est  caractérisée  par  Barros  Gomes  comme  sous-montagneuse,  à 
cause  du  prolongement  du  massif  d'Estrella,  et  comme  adjacente  à  des  terres 
basses  intérieures. 

Ce  prolongement  montagneux  du  grand  massif  de  la  Beira  est  formé,  dans 
sa  plus  grande  partie,  par  les  calcaires  jurassiques  ;  les  granits  ne  se  mon- 
trant qu'à  Cintra. 

La  région  offre  l'aspect  de  toutes  les  régions  jurassiques,  généralement  cou- 
pées de  vallées  assez  fertiles  entourées  d'arbres  qui  montent  le  long  des  versants, 
tandis  que  sur  les  sommets,  apparaissent  de  longs  amoncellements  de  rochers 
escarpés  ressemblant  à  des  murailles  en  ruine  au-delà  desquels  s'étendent  des 
plateaux  incultes  et  arides. 

A  l'orient  de  cette  chaîne  de  montagnes,  dans  la  partie  inférieure  du  versant 
qui  descend  vers  le  Tage,  dominent  les  terrains  miocènes  de  formation  lacustre, 
lesquels  occupent  une  grande  étendue  sur  la  rive  du  fleuve,  depuis  Alverca  jus- 
qu'à Rio  Maior  et  à  Thomar;  d' Alverca  à  Lisbonne  on  en  trouve  aussi,  mais  de 
formation  marine. 

Sur  le  versant  occidental  domine  le  jurassique  jusqu'au  bord  de  la  mer,  à 
peine  moucheté  de  quelques  petits  tractus  pliocènes. 
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Le  tertiaire  marin  contient  des  calcaires  mous,  jaunâtres,  alternant  avec  des 
assises  de  sable  et  d'argile;  le  lacustre  est  formé  en  général  par  des  sables  à  ci- 
ment argileux,  calcaire  parfois  ;  on  trouve  cependant  quelques  strates  de  calcaire, 
surtout  entre  Cartaxo,  Pernes,  Torres  Novas  et  Thomar. 

Le  jurassique  moyen,  qui  forme  le  grand  massif  de  Porto  de  Moz  et  paraît 
aussi  à  Torres  Novas,  Rio  Maior  et  Montejunto,  est  composé  de  calcaires  durs  et 
compacts  ;  tandis  que  le  jurassique  supérieur,  qui  a  un  plus  grand  développement 
dans  cette  région,  contient  principalement  d'autres  roches,  telles  que  : 

a)  Des  marnes  un  peu  sableuses,  surtout  entre  Carregado,  Arruda  et  Alhan- 
dra; dans  la  vallée  au  sud  de  Torres  Vedras;  à  l'est  de  Matacâes;  et  sur  les 
pentes  de  !a  chaîne  de  Montejunto; 

b)  Des  calcaires  un  peu  marneux,  formant  une  espèce  de  craie  blanchâtre, 
intercalés  au  milieu  de  couches  plus  résistantes  et  qui  se  trouvent  presque  uni- 
quement entre  Alhandra  et  Sobral  de  Monte  Agraço; 

c)  Des  grès  très  fins,  à  ciment  calcaire,  plus  ou  moins  marneux,  alternant 
parfois  avec  des  lits  de  calcaire  et  qui  forment  un  grand  affleurement,  borné 
au  Nord  par  Montejunto,  au  Sud  par  la  ligne  qui  relie  l'embouchure  du  Sa- 
rafujo  avec  Alhandra;  à  l'Ouest  par  l'Océan;  à  l'Est  par  la  ligne  de  Otta  à 
Villa  Franca.  Ils  occupent  aussi  une  grande  étendue  entre  Lourinhâ,  Cadaval 
et  Alcobaça. 

Le  crétacé  supérieur,  sans  compter  les  petits  affleurements  épars,  dont  le  plus 
grand  est  celui  qui  paraît  au  nord  de  Torres  Vedras,  se  rencontre  à  l'extrémité 
Nord  de  la  région  entre  Ourem  et  Anciao,  et  à  l'extrémité  sud,  occupant  presque 
tout  le  territoire,  depuis  Lisbonne  et  Cascaes,  jusqu'à  la  ligne  qui  relie  l'embou- 
chure du  Sarafujo  avec  Alhandra.  On  y  voit  des  calcaires  compacts,  des  calcai- 
res marneux  et  des  grès  fins  et  grossiers. 

Perçant  ce  dernier  affleurement  du  crétacé  se  trouvent,  en  premier  lieu, 
le  dos  granitique  de  la  serra  de  Cintra,  sur  les  versants  de  laquelle  parais- 
sent de  nouveau  les  calcaires  jurassiques  ;  en  second  lieu  diverses  éruptions  ba- 
saltiques, qui  acquièrent  une  grande  importance  agricole  dans  cette  partie  de 
la  région. 

Presque  toute  la  contrée  comprise  entre  Lisbonne,  Paco  d'Arcos,  Cacem  et 
Queluz  est  occupée  par  un  grand  tractus  de  basalte,  qui  va  se  lier  à  un  autre 
tractus  d'égale  grandeur,  entre  Almargem,  Pero  Pinheiro,  et  Chelleiros  d'un 
côté,  Tojal  et  Bucellas  de  l'autre.  Vers  le  Nord,  on  trouve  encore  plusieurs 
autres  tractus  épars,  dans  les  terrains  crétacés  et  jurassiques. 

Les  terres  provenant  des  basaltes  désagrégés  sont  d'une  qualité  excellente. 
Les  basaltes,  étant  riches  en  fer,  s'altèrent  facilement  h  l'air  humide,  et  le  carbo- 
nate de  fer  se  forme  sous  l'action  de  l'anhydride  carbonique  de  l'atmosphère; 
ce  carbonate  de  fer  a  une  grande  tendance  à  se  transformer  en  limonite,  laquelle 
jointe  au  résidu  alumineux  de  la  décomposition  des  feldspaths,  du  pyroxène  et 
d'autres  minéraux  qui  entrent  dans  la  composition  des  basaltes,  forme  une  masse 
terreuse  d'une  couleur  brunâtre,  de  plus  en  plus  mobile  et  pulvérisable. 

Les  feldspaths  du  basalte  sont  le  labrador  et  l'anorthite  très  riches  en  chaux, 
de  même  que  le  pyroxène,  ils  fournissent  convenablement  la  terre  de  cet  élément 
ainsi  que  de  potasse;  l'apatite,  qui  se  trouve  aussi  dans  cette  roche,  lui  donne 
une  quantité  remarquable  d'acide  phosphorique. 
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La  terre  ainsi  constituée  est  assez  profonde,  d'une  grande  fertilité  et  propre 
à  toutes  les  cultures;  les  céréales  et,  en  général,  toutes  les  graminées,  aussi  bien 
que  les  plantes  légumineuses,  y  viennent  parfaitement. 

Ce  fait  est  bien  caractéristique  aux  environs  de  Lisbonne,  où  l'on  peut  ai- 
sément comparer  l'aspect  cultural  des  terres  du  basalte  à  celui  des  terrains  du 
crétacé  et  du  jurassique,  remarquables  par  la  pauvreté  de  leur  composition. 

Les  autres  formations  géologiques  qui  se  trouvent  au  Centre  littoral  sont  des 
calcaires,  des  argiles,  des  marnes,  des  grès,  des  sables  et  des  graviers  apparte- 
nant au  crétacé,  jurassique  et  tertiaire. 

Le  calcaire,  quand  il  est  dur  et  compact,  ne  donne  pas  de  sol  arable,  il  for- 
me de  grandes  carrières  ;  c'est  ce  qui  arrive  sur  presque  toute  la  surface  du  cré- 
tacé supérieur  et  du  jurassique  des  environs  de  Lisbonne,  Cintra,  Cascaes,  etc., 
qui  fournissent  une  grande  abondance  de  matériaux  de  construction,  tels  que 
moellons  pour  maçonnerie,  pierres  de  taille  et  une  grande  variété  de  marbres 
précieux  ;  quand'il  est  plus  mou  et  plus  facile  à  désagréger,  il  forme  des  sols  va- 
riables, quelques  uns  de  qualité  passable,  mais  trop  peu  profonds  et  très  pierreux. 

La  qualité  des  terres  dérivées  des  calcaires  dépend,  entre  autres  choses,  de 
la  quantité  d'argile  que  ceux-ci  contiennent  presque  toujours;  les  calcaires  purs 
donnent  des  terres  légères,  maigres,  sablonneuses,  graveleuses,  excessivement  per- 
méables et  sèches,  défauts  encore  aggravés  par  la  forme  du  sol  qui  présente  de 
larges  plateaux,  coupés  de  profonds  ravins  par  lesquels  s'opère  naturellement  le 
drainage  des  terres  hautes. 

Une  grande  partie  du  crétacé  supérieur  du  Sud  de  la  région  est  formée  par 
les  calcaires  durs,  de  l'étage  bellasien,  qui  contiennent  une  forte  quantité  d'argile 
ferrugineuse  et  donnent  une  terre  assez  tenace  et  compacte,  d'une  couleur  rou- 
geâtre,  très  pauvre  en  calcaire,  que  les  eaux  de  la  pluie  ont  dissout  et  entraîné. 
Cette  terre  n'est  pas  de  mauvaise  qualité,  mais  elle  est  d'une  culture  difficile  et 
quelquefois  impossible,  à  cause  de  l'énorme  quantité  de  fragments  de  roche 
qu'elle  contient,  et  le  peu  de  profondeur  à  laquelle  se  trouve  le  sous-sol  formé  de 
roche  très  dure,  quelquefois  seulement  à  deux  ou  trois  centimètres,  et  affleurant 
souvent  sur  de  larges  étendues. 

Les  calcaires  argileux  du  tertiaire  marin  fournissent  de  bonnes  terres  de  blé. 

Les  marnes  produisent  des  terres  argilo-calcaires  ou  sablo-calcaires  ;  les  pre- 
mières, si  la  plus  grande  partie  du  calcaire  se  trouve  à  l'état  pulvérulent,  s'ap- 
prochent assez  des  terres  argileuses,  surtout  quand  la  proportion  de  sable  est  ré- 
duite au  minimum,  formant  alors  ce  que  l'on  appelle  les  argiles  blanches,  de 
mauvaise  qualité.  Si,  au  contraire,  la  proportion  du  sable  silicieux  monte,  et 
qu'une  partie  du  calcaire  soit  également  à  Tétat  de  sable,  alors  la  terre  s  assi- 
mile aux  argilo-sablonneuses  et  présente  assez  de  fertilité. 

Les  terres  sablo-calcaires,  sont  très  pauvres  en  argile,  ce  qui  les  rend  très 
meubles,  perméables,  sèches  et  difficiles  à  gazonner;  elles  ressemblent  beaucoup 
aux  terres  sablonneuses. 

Les  grès  donnent  des  terres  pauvres,  sablonneuses,  formant  de  vastes  lan- 
des, utilisables  seulement  pour  les  forêts  de  pins,  dont  en  effet  une  bonne  partie 
de  ces  terrains  est  revêtue. 

Le  tertiaire  lacustre  de  la  vallée  du  Tage,  formé  de  roches  sablonneuses  à 
ciment  argilo-ferrugineux,  avec  des  lits  d'argile,  de  marnes  et  quelques  calcai- 
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res  grossiers,  produit  des  terres  sablo-argileuses  de  bonne  qualité.  Le  district  de 
Santarem  lui  doit  une  grande  partie  de  sa  fertilité;  les  céréales  et  les  oliviers  y 
viennent  parfaitement,  la  vigne  y  prospère  partout;  le  centre  vinicole  de  Car- 
taxo,  les  vignes  de  Santarem,  et  presque  toutes  celles  des  bords  du  Tage  se 
trouvent  dans  les  calcaires  et  les  sables  de  cette  formation. 

La  vigne  este  une  des  cultures  dominantes  dans  la  presque  totalité  de  cette 
région  et  donne  une  production  énorme  ;  après  les  centres  vinicoles  déjà  cités,  il 
ne  faut  pas  oublier  la  vaste  région  qui  a  pour  centre  Torres  Vedras,  dans  des 
terres  du  jurassique  et  du  crétacé  supérieurs;  sont  aussi  très  justement  renom- 
més les  vins  de  Bucellas  qui  viennent  dans  les  marnes  et  les  calcaires  du  cré- 
tacé supérieur,  ceux  d'Arruda,  d'Alemquer  et  de  Cadaval  dans  le  jurassique 
supérieur,  ceux  de  Carcavellos  dans  les  calcaires  crétacés  et  dans  les  graviers 
du  tertiaire,  ceux  de  Collares  dans  les  sables  tertiaires  du  littoral,  ceux  de  la 
banlieu  de  Lisbonne  dans  les  basaltes  et  dans  les  roches  calcaires,  les  grès  et 
les  marnes  du  tertiaire  et  du  crétacé,  enfin  ceux  de  Thomar,  dans  les  schistes 
archaïques  et  les  calcaires  métamorphiques  de  l'extrémité  Nord-Est  de  la  région. 

Le  tableau  suivant  montre,  par  les  analyses  qu'il  consigne,  la  richesse  de 
quelques  terres  de  cette  région. 


Communes  Azote 

Cascaes  (Carcavellos).    .    .    .  o,o32 

Cintra  (Collares) 0,096 

»  o,o55 

»  0,075 

»  0,092 

»  0,145 

»  0,282 

Lisbonne 0,460 

»  0,270 

»  0,057 

»  o, 1 1 3 

»  0,060 

»  0,139 

»  0,100 

»  0,107 

»  0,045 

»  0,1 32 

Lourinha 0,059 

»  o,o63 

Olivaes 0,071 

»  0,086 

Santarem 0,107 

»  o,°9^ 

»  0,062 

»  0,192 

»  0,097 


Acide  phos- 
phorique 

Potasse 

Chaux 

0,062 

0,5  12 

0,171 

0,184 

0,167 

0,1 54 

0,229 

o,238 

14,134 

0,364 

0,119 

12,586 

0,289 

o,3oo 

8,411 

o,o35 

0,190 

o,56o 

o,io5 

0,1 14 

0,297 

0,240 

0,1 15 

4,660 

0,246 

0,129 

3,720 

- 

0,166 

37,i3 1 

0,042 

o,o58 

7,140 

0,064 

0,196 

2,549 

0,217 

0,109 

1,252 

0,011 

0,019 

21,912 

0,278 

0,210 

27,IOO 

o,o3o 

0,099 

0,097 

0,189 

o,568 

0,203 

0,041 

- 

o,o56 

0,045 

- 

0,048 

0,376 

0,267 

5,235 

0,1 10 

0,221 

o,5i8 

0,027 

o,23o 

21,160 

0,043 

0,3 10 

12,040 

o,o56 

0,167 

33,488 

0,890 

0,470 

1,110 

0,118 

0,262 

2,881 
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Communes 
Santarem 


Thomar. 


Torres  Vedras 
Villa  Franca. 


Azote 

Acide  phos- 
phorique 

Potasse 

Chaux 

1,018 
0,171 

0,145 
0,l52 

1,984 
0,695 

4,3io 
1,069 

o,o85 
0,037 
0,037 
0,090 
0,088 

0,162 

o,i33 
0,018 

0,123 

0,195 

0,149 
0,l52 

0,104 
0,664 
0,106 

0,529 

1,814 

.     2i,9Ô2 

1,653 

vestiges 

0,089 
o,io5 

0,109 

0,069 

0,217 
0,229 

» 

1,520 

o,i3o 

0,125 

0,057 
o,o56 

0,401 
0,353 

i,99° 
i,99° 

0,077 

0,052 

0,272 

2,600 

0,089 
0,141 

0,067 

0,071 
o,o83 
0,046 

0,249 
0,241 
0,128 

0,458 

0,258 

Une  des  plus  grandes  richesses  de  cette  région  consiste  dans  les  vastes  plai- 
nes que  le  Tage  coupe  et  inonde  périodiquement  de  ses  eaux.  Elles  sont  formées 
par  le.  dépôt  des  alluvions  que  le  fleuve  amène  de  tous  les  points  de  son  immense 
parcours  de  810  kilomètres  en  partant  du  cœur  de  la  Péninsule. 

La  vallée  du  Tage  présente  deux  aspects  bien  divers;  depuis  la  frontière 
jusqu'à  Tancos,  dans  la  direction  de  l'Est  à  l'Ouest,  le  fleuve  coule  entre  la  Beira 
et  l'Alemtejo,  dans  un  lit  rocailleux,  étroit  et  profond,  au  pied  de  pentes  taillées 
à  pic;  de  Tancos  vers  l'embouchure,  il  change  de  direction,  et  prend  celle  du 
Sud-Ouest  jusque  près  de  Lisbonne.  Avec  le  changement  de  direction,  la  cons- 
titution géologique  change  aussi,  ainsi  que  la  forme  et  la  largeur  de  la  vallée; 
les  terrains  tertiaires  commencent,  les  flancs  de  la  vallée  s'éloignent  de  5  kilo- 
mètres et  conservent  dès  lors  jusqu'à  Lisbonne,  sur  une  étendue  de  120  kilo- 
mètres, une  largeur  qui  oscille  entre  4  et  17  kilomètres;  cette  largeur  augmente 
dans  les  endroits  où  les  vallées  secondaires  vont  confluer  à  la  principale. 

La  surface  de  toutes  ces  plaines  du  Tage,  y  compris  celles  de  ses  affluents 
dans  cette  partie  du  cours,  est  évaluée  à  60:000  hectares. 

Les  flancs  de  la  vallée,  sur  la  rive  droite,  sont  formés  de  calcaires  et  de  sa- 
bles du  tertiaire  et  de  roches  diverses  du  crétacé  et  du  jurassique;  ils  se  dres- 
sent en  escarpements  jusqu'à  100  et  200  mètres  de  hauteur.  Ces  hautes  pentes 
s'écartent,  faisant  d'énormes  brèches  pour  donner  issue  aux  vallées  secondaires, 
et  ces  brèches  ont  quelquefois  3  et  4  kilomètres  de  largeur. 

Le  fond  de  la  vallée  est  recouvert  par  les  alluvions  modernes  du  fleuve, 
qui  forment  la  plus  vaste  et  la  plus  riche  région  d'alluvion  du  pays. 

Pendant  l'étiage  le  fleuve  divague  dans  ces  plaines  qui  forment  son  lit  ma- 
jeur, s'approchant  tantôt  d'une  rive,  tantôt  de  l'autre,  jusqu'à  Povoa;  de  là  jusqu'à 
l'embouchure  il  occupe  toute  la  largeur  de  la  vallée.  Lors  des  crues,  tous  ces 
champs  sont  inondés,  et  les  eaux  montent  même  quelquefois  à  7  et  1 1  mètres 
au-dessus  du  niveau  de  l'étiage. 
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Dans  ces  plaines  du  Ribatejo  la  grande  culture  s'allie  à  la  grande  proprié- 
té; de  riches  moissons  s'étendent  à  perte  de  vue,  entremêlées  de  gras  pâtura- 
ges naturels. 

Une  culture  extrêmement  variée  revêt  les  rives  des  affluents  du  Tage,  tels 
que  l'Almonda,  l'Alviella,  la  rivière  d'Asseca  et  d'autres.  La  vallée  de  Rio  Maior, 
où  abondent  les  champs  de  maïs,  est  bordée  de  collines  revêtues  d'oliviers,  de 
vignes  et  de  pins. 

Tous  ces  terrains  sont  très  abondants  en  eaux;  on  peut  citer  les  fameuses 
sources  qui,  sortant  des  calcaires  jurassiques  de  la  montagne,  vont  grossir  le 
Nabâo,  l'Almonda,  l'Alviella  et  d'autres  rivières.  La  source  de  l'Alviella  fournit 
plus  de  25o:ooo  mètres  cubes  d'eau  qui  vient  contribuer  à  l'approvisionnement 
de  la  ville  de  Lisbonne. 

Dans  la  commune  de  Santarem,  la  culture  de  l'olivier  constitue  une  des  plus 
grandes  richesses;  elle  domine  aussi  dans  les  communes  d'Olivaes,  d'Alcobaça, 
de  Thomar  et  de  Torres  Novas,  où  elle  occupe  sans  interruption  de  très  vastes 
surfaces.  On  trouve  quelques  mont  ados  (forêts  de  chène-liège  et  de  yeuse) 
dans  les  communes  de  Torres  Novas  et  Santarem. 

Les  campagnes  fertiles  de  Gollegâ,  formant  de  vastes  plaines  de  sol  sablo- 
argileux  du  tertiaire,  présentent  une  culture  des  plus  variées;  les  champs  d'oli- 
viers, les  vignes,  en  développement  croissant,  sont  entremêlés  de  champs  de  maïs 
très  étendus  et  de  toutes  les  autres  cultures  herbacées;  l'horticulture  y  constitue 
une  industrie  assez  rémunératrice. 

La  culture  horticole  atteint  dans  cette  région,  plus  que  partout  ailleurs,  de 
grandes  proportions  et  une  perfection  remarquable,  surtout  aux  environs  de  Lis- 
bonne, où  elle  a  la  consommation  assurée  de  cette  grande  ville. 

Les  vergers  et  les  orangers  constituent  une  autre  importante  richesse;  on 
cite  ceux  des  environs  de  Lisbonne,  ceux  de  Collares,  de  Caldas,  d'Alcobaça,  etc. 

Dans  toute  la  région  les  cultures  herbacées,  dont  la  plus  importante  est  celle 
du  blé,  ont  un  grand  développement;  les  pâturages  naturels  sont  assez  étendus 
et  il  n'y  a  nulle  part  ailleurs,  en  Portugal,  des  foins  naturels  supérieurs  à  ceux 
des  communes  qui  environnent  Lisbonne,  non  plus  qu'à  ceux  des  le\irias  de  Ri- 
batejo (plaines  riveraines  du  Tage). 

Un  des  caractères  agricoles  de  cette  région  est  sans  aucun  doute  sa  produ- 
ction d'animaux  domestiques.  On  y  distingue  surtout  la  race  chevaline  ;  il  y  a  de 
nombreux  haras  particuliers,  dont  la  réputation  est  solidement  établie  par  la 
finesse  de  leurs  produits. 

La  race  bovine  sauvage  du  Ribatejo,  qui  fournit  aux  arènes  de  tout  le  pays 
les  taureaux  de  combat  pour  le  spectacle  favori  du  peuple  portugais,  est  un  autre 
échantillon  remarquable  de  la  production  animale  de  cette  région. 


III 


REGIONS  AU  SUD  DU  TAGE 


Cette  partie  du  territoire  portugais  comprend  deux  provinces,  l'Alemtejo 
et  l'Algarve. 

La  province  de  l'Alemtejo  s'étend  du  Nord  au  Sud,  depuis  le  Tage  jusqu'aux 
montagnes  de  l'Algarve;  elle  est  la  plus  grande  du  royaume,  car  elle  embrasse 
le  quart  de  la  surface  totale  du  pays. 

Son  relief  orographique  présente  des  caractères  spéciaux  qui,  par  eux-mêmes 
et  par  les  circonstances  qui  en  dérivent,  la  distinguent  profondément  des  pro- 
vinces en  deçà  du  Tage. 

Au  Nord  du  Tage  dominent  les  hautes  montagnes  séparées  par  des  vallées 
étroites  et  profondes;  c'est  une  région  montagneuse  et  alpestre,  où  les  monta- 
gnes forment  des  massifs  continus,  extrêmement  ramifiés  et  occupant  toute  la 
largeur  du  pays.  Au  Sud  du  Tage  s'étend  une  région  de  plaines,  ou  mieux  de  pla- 
teaux peu  élevés;  toute  cette  région  peut  même  être  considérée  comme  un  vaste 
plateau  qui  s'étend  du  Nord  au  Sud  et  dont  l'altitude  moyenne  ne  dépasse  pas 
200  mètres;  il  présente  à  l'Ouest  une  déclivité  assez  douce  qui  va  aboutir  à 
l'Océan,  et  à  l'Est,  une  déclivité  plus  rapide  vers  le  Guadiana,  s'appuyant  au 
nord  aux  contreforts  de  la  chaîne  de  S.  Mamede,  et  au  Sud,  aux  montagnes  de 
l'Algarve. 

Tandis  qu'au  Nord  du  Tage  les  chaînes  de  montagnes  forment  des  massifs 
d'une  grande  importance,  remarquables  par  leur  épaisseur  et  leur  continuité,  au 
sud  les  chaînes  s'élèvent  isolées,  se  reliant  à  peine  les  unes  aux  autres  par  de 
petites  collines. 

Les  chaînes  du  Nord  s'élèvent  à  des  altitudes  considérables,  leurs  sommets 
atteignant  très  fréquemment  des  hauteurs  qui  vont  de  1.000  à  2.000  mètres; 
dans  l'Alemtejo  il  n'y  a  que  la  chaîne  d'Ossa  qui  s'élève  à  un  peu  plus  de  600 
mètres,  et  à  1.000  mètres  celle  de  S.  Mamede,  près  de  la  frontière. 

L'orographie  de  l'Alemtejo  est  le  prolongement  naturel  du  système  de  To- 
lède qui  entre  en  Portugal  près  de  Portalegre  et  de  Marvâo,  dans  le  Haut-Alem- 
tejo,  et  forme  à  la  frontière  les  chaînes  de  S.  Mamede  (i.025  mètres),  de  Marvâo 
(862  mètres)  et  de  Portalegre  (656  mètres). 
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Celles-ci  se  relient,  par  les  hauteurs  et  les  collines  de  Arrondies,  d'Assumar, 
de  Santo  Aleixo  et  de  Borba,  à  la  serra  d'Ossa  (649  mètres)  qui  se  développe  au 
Nord  d'Evora,  en  suivant  la  direction  de  l'Est  à  l'Ouest.  Jusqu'à  ce  point  la  ligne 
de  faîte  sépare  les  eaux  du  Tage  de  celles  qui  vont  au  Guadiana.  De  là  elle  suit 
son  chemin,  en  séparant  du  Tage  les  eaux  du  Sado,  par  la  serra  de  Monfurado 
(400  mètres),  qui  se  lie  par  les  collines  de  Vendas  Novas  et  de  Poceirâo  aux 
chaînes  de  Palmella  (393  mètres),  et  d'Arrabida  (499  mètres).  Elle  se  termine 
au  cap  Espichel. 

Du  massif  central  à  S.  Mamede,  se  prolongeant  vers  le  Nord-Ouest,  la  serra 
de  Niza  va  mourir  sur  la  rive  gauche  du  Tage. 

De  la  serra  d'Ossa  part  une  autre  ligne  de  hauteurs  qui  vont  s'embrancher 
au  Sud  dans  les  montagnes  de  l'Algarve,  en  séparant  les  bassins  du  Sado  et  du 
Guadiana;  elle  est  formée  d'abord  par  le  plateau  d'Evora  appuie  sur  la  serra 
d'Ossa  et  d'où  part  dans  la  direction  du  Sud-Est  la  serra  de  Portel  (400  mètres), 
qui  termine  sur  le  Guadiana;  à  celle-ci  s'appuie  le  plateau  de  Beja,  auquel  succède 
celui  d'Ourique,  déjà  adossé  aux  montagnes  de  l'Algarve. 

De  ces  dernières  sort  une  ramification,  entre  le  Sado  et  le  Mira,  qui  va  for- 
mer la  serra  de  Vigia  (388  mètres),  celle  de  Cercal  (377  mètres)  et  enfin  celle  de 
Grandola  (325  mètres),  ces  deux  dernières  orientées  du  Sud  au  Nord  entre  le  Sado 
et  l'Océan. 


Comme  dans  le  pays  au  Nord  du  Tage,  nous  pouvons  aussi  distinguer  ici 
deux  zones,  l'une  marginale  et  l'autre  intérieure. 

La  zone  marginale,  composée  de  terres  basses,  peut  se  séparer  en  deux 
régions:  l'une,  près  de  l'Océan,  le  Bas-Alemtejo  littoral,  s'étend  par  la  vallée  du 
Mira  et  en  grande  partie  par  les  vallées  du  Sado  et  du  Tage,  région  très  côtière, 
presque  plate,  ayant  quelques  petites  chaînes  éparses,  et  attenant  à  des  terres 
basses  intérieures;  l'autre,  riveraine  du  Tage,  suit  au  Nord  celle  qui  précède,  et 
est  composée  par  les  vastes  plaines  où  serpente  le  Sorraia,  à  peine  accidentées 
de  petites  collines,  jamais  les  hauteurs  n'atteignant  200  mètres.  Une  partie  des 
fertiles  campagnes  du  Ribatejo  sont  comprises  dans  cette  dernière  région,  que 
Barros  Gomes  a  nommée  Baixas  du  Sorraia  (dépression  du  Sorraia). 

Vers  l'intérieur  on  trouve  l'Alemtejo  proprement  dit,  où  la  division  en 
deux  régions,  haute  et  basse,  est  depuis  longtemps  vulgarisée. 

Le  Haut-Alemlejo  comprend  la  partie  la  plus  montagneuse  du  nord  de  la 
province,  accidentée  par  les  montagnes  qui  dérivent  de  la  serra  de  S.  Mamede; 
elle  s'étend,  de  là,  jusqu'au  plateau  d'Evora  et  à  la  serra  de  Portel,  région  de 
plateaux  et  de  collines  avec  quelques  chaînes  de  montagnes  peu  élevées,  circons- 
crite en  grande  partie,  comme  on  le  voit  sur  la  carte,  par  la  courbe  de  niveau  de 
200  mètres. 

Au  dessous  de  cette  courbe,  vers  le  Sud,  jusqu'aux  montagnes  de  l'Algarve, 
se  trouve  une  autre  région  plus  plate,  bornée  au  Nord  par  le  Sado  et  descendant 
vers  l'Est  jusqu'aux  rives  du  Guadiana:  c'est  le  Bas  Alemtejo,  compris  dans  les 
vallées  de  ces  deux  fleuves.  Barros  Gomes  lui  a  donné  le  nom  de  Baixas  do 
Guadiana  (dépression  du  Guadiana,  son  fleuve  principal). 
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En  comparant,  sous  le  point  de  vue  climatérique,  ces  régions  avec  celles  du 
Nord  du  pays,  on  y  remarque  un  caractère  tout  différent,  la  température  étant 
plus  élevée,  et  plus  grande  la  sécheresse  dans  l'air,  ainsi  que  dans  le  sol. 

La  région  du  Sorraia  est  caractérisée  par  une  température  moyenne  an- 
nuelle de  i5°,5  (Vendas  Novas),  oscillant  entre  o,°,3  en  hiver  et  22°  en  été.  Le 
degré  hygrométrique  de  l'air  monte  à  750  en  hiver,  mais  descend  à  5o°  et  au 
dessous,  dans  la  saison  chaude.  Les  pluies  annuelles  peuvent  être  évaluées  a 
667  millimètres,  baissant  extraordinairement  en  été  où  elles  atteignent  20  milli- 
mètres tout  au  plus. 

Dans  le  Bas  Alemtejo  littoral,  la  température  doit-ètre  supérieure  à  celle  de 
la  région  précédente,  surtout  dans  la  vallée  du  Sado  et  plus  encore  dans  celle 
du  Mira;  les  pluies  auront  un  régime  analogue,  mais  elles  sont  moins  rares  en 
été,  parce  que  c'est  une  région  plus  littorale;  la  sécheresse  du  sol  y  doit  cepen- 
dant atteindre  un  plus  haut  degré  par  suite  de  la  grande  évaporation  provoquée 
par  la  haute  température  qui  en  été,  arrive  en  moyenne  à  dépasser  200,  avec  des 
maxima  supérieurs  à  400. 


Température 


Postes  météorologiques 

Vendas  Novas   .... 

Campo  Maior 

Evora 

Beja 


Hiver 
9i3 

8,9 
10,0 
io,5 


Printemps 
14,9 

i4i7 

l5,2 


Eté 

21,9 

24,0 
22,6 
24,0 


Automne 
l6,2 
16,9 
17,2 
18,0 


Année 
l5,5 
l6,2 
l6,I 
16,8 


La  région  du  Guadiana  à  une  température  annuelle  de  i6°,8,  sur  le  plateau 
de  Beja,  température  qui  monte  probablement  au  dessus  de  17"  dans  les  régions 
situées  plus  au  Sud;  ses  variations  devront  aller  de  10"  en  hiver  à  24"  ou  25"  en 
été,  avec  des  maxima  absolus  de  42°. 


Humidité  relative 


Postes  météorologiques 

Campo  Maior 

Evora 

Beja 


Hiver 

74,5 
80,4 
75,0 


Printemps 

5o,7 

67.7 
54,0 


Eté 

39i7 
5o,2 

40.0 


Automne 

59.9 
68,2 

66,0 


Année 

56,2 
66fi 


58. 


7 


L'humidité  atmosphérique  monte  à  75°  en  hiver  et  descend  en  été  à  40"  et 
au-dessous. 

Les  pluies  vont  en  décroissant  du  Nord  au  Sud  ;  on  marque  à  Evora  640  mil- 
limètres, à  Beja  588'  millimètres  et  encore  moins  vers  le  Sud  de  la  région;  les 
pluies  estivales,  assez  rares,  ne  dépassent  pas  3o  à  20  millimètres. 

Dans  le  Haut  Alemtejo,  surtout  au  Nord,  le  climat  est  plus  frais  et  moins 
sec  que  dans  le  reste  de  l'Alemtejo,  à  cause  de  sa  plus  grande  altitude. 

La  température  oscille  habituellement  entre  140  et  160,  baissant  en  hiver  à 
8°  ou  10"  et  montant  en  été  jusqu'à  24",  avec  des  maxima  absolus  qui  atteignent 
400  à  45°. 
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L'humidité  de  l'air  arrive  à  740  ou  8o°  en  hiver,  descendant  assez  en  été 
(5o"  à  Evora);  la  sécheresse  est  grande  à  l'est  de  la  région,  le  degré  hygromé- 
trique moyen  y  est  de  3c)0,7  (Campo  Maior). 


Postes  météorologiques 

Vendas  Novas    .    .    .    . 

Campo  Maior 

Evora 

Beja 


Pluies 


Hiver 

Printemps 

Été 

Automne 

Année 

359,0 

108,5 

27,0 

I73,0 

667,5 

198,6 

178,2 

41,0 

149,0 

566,8 

25l,I 

195,7 

36, 0 

l57,2 

640,0 

246,5 

i83,3 

28,0 

i3o,2 

588,o 

Les  pluies  annuelles  sont  d'à-peu-près  640  millimètres  (Evora),  mais  ne 
dépassent  pas  566  millimètres  à  Campo  Maior.  Celles  de  l'été  baissent  assez, 
comme  dans  tout  l'Alemtejo,  ne  dépassant  pas  36  millimètres  (Evora),  et  41  mil- 
limètres (Campo  Maior). 

L'évaporation  est  très  grande  dans  toutes  ces  régions,  si  nous  les  comparons 
à  celles  du  nord  du  pays,  comme  on  le  voit  au  tableau  suivant: 


Évaporation   au  Nord 

La  Guardia 640,5 

Porto 1 5 18,0 

Vizeu 1 787,9 

Lisbonne 1811,8 


Évaporation  au  Sud 

Campo  Maior 2929,1 

Villa  Fernando  ....  2372,6 

Evora 22i5,2 


On  ne  voit  des  pluies  de  neige  que  dans  le  Haut-Alemtejo  mais  très  peu 
fréquentes:  un  à  deux  jours  seulement  en  hiver;  les  gelées  ne  sont  pas  plus  fré- 
quentes, très  rares  au  printemps  et  nulles  en  été. 


Quant  à  la  nature  du  sol  arable,  elle  s'écarte  peu  de  celle  des  autres  régions 
du  pays  déjà  décrites;  ce  n'est  qu'à  la  différence  du  climat  que  les  terres  de 
l'Alemtejo  doivent  leurs  propriétés  agricoles  si  diverses.  Et  ce  fait  est  de  la  plus 
grande  importance  en  agriculture,  où  Ton  voit  fréquemment  des  terres  identiques 
possédant  des  aptitudes  souvent  opposées,  selon  les  conditions  du  climat  qui 
agissent  sur  elles. 

Une  terre  argileuse,  par  exemple,  selon  que  le  climat  est  humide  et  frais,  ou 
sec  et  chaud,  aura  des  propriétés  physiques  et  même  chimiques  tout  à  fait  diffé- 
rentes; dans  l'un  des  cas  elle  pourra  être  une  terre  de  premier  ordre,  dans  le 
second,  elle  ne  sera  peut-être  pas  cultivable. 

Il  en  arrive  de  même  avec  les  sables  qui,  par  exemple,  dans  le  climat 
brûlant  de  l'Afrique  forment  des  déserts  comme  le  Sahara;  mais  là  même  il 
suffit  que  des  eaux  souterraines  paraissent,  pour  que  l'on  voie  se  former  une 
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verdoyante  oasis.  Et  entre  ces  deux  cas  extrêmes,  quelle  infinité  de  nuances  ne 
trouve-t-on  pas  ! 

C'est  ce  qui  arrive  dans  notre  Alemtejo:  nous  voyons  des  terres  sablon- 
neuses qui,  situées  dans  les  régions  humides  du  Nord,  se  couvriraient  de  cultures 
importantes,  former  ici,  au  Sud,  des  landes  désertes  et  improductives  ;  au  contraire 
les  argiles  qui,  dans  l'Alemtejo,  se  revêtent  de  riches  moissons,  se  transforment 
au  Nord,  par  excès  d'humidité,  en  marais  et  en  marécages. 


Les  fertiles  campagnes  du  Tage,  s'étendent  aussi  sur  la  rive  gauche  de  ce 
fleuve,  avec  des  caractères  agricoles  identiques  à  ceux  de  l'autre  rive;  ce  sont  les 
mêmes  terrains  d'alluvions,  riches  d'une  puissante  végétation,  où  dominent  les 
cultures  herbacées. 

A  l'intérieur  de  cette  large  bande  marginale,  les  flancs  de  la  vallée  qui,  sur 
la  rive  droite,  s'élèvent  jusqu'à  200  mètres  de  hauteur,  sont  ici  beaucoup  plus 
bas,  ne  dépassant  pas  25  mètres  sur  les  points  dominants;  au-delà  s'étend  la 
vaste  région  du  Sorraia  avec  son  sol  formé  des  sables  du  tertiaire  lacustre  qui  au 
loin  vers  l'Est,  va  toucher  aux  schistes  et  aux  granits  du  Haut-Alemtejo.  Par 
l'effet  de  la  composition  du  sol  et  des  conditions  climatériques,  toute  cette  région 
est  une  lande  presque  ininterrompue  et  déserte. 

La  culture  forestière  pourrait  tirer  un  grand  parti  de  ce  sol  couvert  de  bruyère, 
mais  les  buissons  qui  se  forment  çà  et  la  spontanément,  sont  détruits  par  les 
bergers  qui  y  mettent  le  feu,  afin  d'obtenir  dans  la  nouvelle  pousse,  un  bien 
maigre  pâturage  pour  leurs  troupeaux. 

Cette  lande  immense  est  cependant  sillonnée  de  nombreuses  vallées,  affluant 
à  la  vallée  du  Tage  ;  mais  enfoncées  et  comme  cachées  dans  les  replis  du  sol, 
elles  passent  inaperçues,  sans  rien  changer  à  l'uniformité  de  la  plaine.  Dans  ces 
vallées  il  y  a  des  champs  très  fertiles,  abondamment  irrigables,  et  dont  le  sol, 
formé  par  de  riches  alluvions,  présente  une  large  culture. 

Telle  est  la  rivière  de  S.  Estevao,  dont  les  plaines  fécondes  embrassent  une 
largeur  de  i5o  à  qoo  mètres  sur  une  étendue  de  plusieurs  kilomètres  et  dont  les 
flancs  sont  couverts  de  grands  mont  ados.  De  même  la  rivière  de  Mugem,  nous 
montre  ses  bords  couverts  d'immenses  rizières. 

Le  Sorraia  est  le  plus  grand  affluent  du  Tage  dans  cette  partie  de  son 
cours  ;  formé  par  la  réunion  de  plusieurs  rivières  dont  les  principales  sont  :  celle 
de  Sôr  et  celle  de  Raia,  il  traverse  les  communes  de  Coruche  et  de  Benavente. 
La  première  est  presque  une  lande  d'une  étendue  d'environ  cinquante  mille 
hectares,  à  peine  interrompue  par  quelques  mont  ados  mal  tenus;  la  culture  se 
borne  aux  riches  plaines  des  rivières.  La  vallée  du  Sorraia,  depuis  St.  Antonio 
do  Couço  jusqu'à  Benavente,  sur  une  longueur  d'environ  55  kilomètres,  forme 
une  campagne  d'alluvion  très  fertile,  malheureusement  inutilisée  en  grande  partie 
par  le  mauvais  régime  des  eaux. 

Presque  toute  la  région  inférieure  de  ces  vallées  affluentes  du  Tage,  se  trouve 
en  partie  inculte  et  couverte  de  marais  par  suite  de  l'instabilité  des  lits  des  riviè- 
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res  et  du  mauvais  régime  de  leurs  cours  ;  la  cause,  en  est  surtout  due  à  l'impré- 
voyance qui  préside  à  l'établissement  et  à  la  culture  des  rizières. 

Dans  la  commune  de  Benavente,  c'est  la  culture  herbacée  qui  domine  dans 
les  terrains  d'alluvion  du  Tage;  de  même  dans  celle  de  Salvaterra  où  Ton  voit 
aussi  de  larges  bandes  couvertes  de  pins. 

Là,  ainsi  qu'à  Mugem  et  à  Almeirim,  dans  les  anciens  terrains  communeaux, 
on  voit,  sortant  comme  par  enchantement  du  fond  de  ces  landes  sablonneuses, 
des  centaines  d'hectares  de  sol  cultivé,  produisant  des  céréales,  des  légumes,  des 
vignes,  des  oliviers,  des  vergers  et  des  cultures  horticoles. 

Ce  sont  les  fdros  de  Salvaterra,  de  Mugem,  et  d'Almeirim,  terrains  affer- 
més en  morceaux,  à  longue  échéance,  par  les  chambres  municipales,  à  des  co- 
lons venus  de  la  Beira  littorale,  lesquels,  avec  leur  aptitude  pour  le  travail,  ont 
fait  ce  miracle.  Le  sol  y  est  sablonneux,  mais  à  grains  plus  fins,  et  plus  riche  en 
argile,  facile  à  travailler  et  ayant  en  outre  beaucoup  d'eaux  souterraines  à  peu 
de  profondeur. 

Dans  la  commune  d'Almeirim,  non  seulement  la  bande  sablonneuse  du  ter- 
tiaire, mais  aussi  la  bande  d'alluvion  marginale  du  Tage,  sont  couvertes  sur  une 
grande  étendue,  d'arbres  et  de  vignes. 

Vers  le  Nord,  se  trouvent  les  campagnes  de  Chamusca,  qui  occupent  une 
partie  importante  de  la  vallée  du  Tage,  sur  un  terrain  très  fertile,  dont  la  culture 
opulente  ne  le  cède  en  rien  à  celle  des  campagnes  de  Gollega,  leurs  voisines  de 
l'autre  côté  du  fleuve  :  le  blé,  la  fève,  le  maïs,  sont  les  cultures  qui  dominent  dans 
cette  vaste  plaine,  bordée  du  côté  de  l'Est  par  les  grands  mont  a  dos  qui  s'échelon- 
nent le  long  des  versants. 

Dans  les  vallées  des  affluents  du  Tage,  la  végétation  n'est  pas  moins  riche 
surtout  dans  la  vallée  de  la  rivière  d'Ulme,  dont  les  versants  escarpés  font  jaillir 
de  nombreuses  sources  qui  servent  à  la  culture  du  riz.  Cette  rivière  alimente  le 
canal  d'Alpiarça,  œuvre  d'une  grande  importance;  car,  débitant  les  eaux  abondan- 
tes retenues  sur  les  flancs  de  la  vallée  du  Tage,  qui  court  à  un  niveau  supérieur, 
ce    canal  a  transformé  de  vastes  marais  en  de  fertiles  champs  de  culture. 

Aux  campagnes  de  Chamusca  succèdent  vers  le  Nord  de  la  région,  les 
champs  de  Tramagal  et  d'Abrantes;  assez  productifs  aussi,  mais  plus  sablon- 
neux, plus  inclinés  et  humides  et  moins  exposés  aux  débordements  du  Tage  à 
cause  de  leur  plus  grande  élévation,  en  sorte  que  le  limon  les  fertilise  rarement. 
Si  l'on  excepte  la  bande  marginale  du  Tage,  tout  le  reste  de  cette  région  in- 
térieure, en  dehors  des  vallées,  est  occupé  par  de  grandes  landes,  qui  cependant 
seraient  susceptibles  d'une  transformation  avantageuse,  à  la  condition  que  l'on 
généralisa  le  système  de  colonisation  par  les  gens  de  la  Beira. 

Le  mauvais  régime  des  cours  d'eau  et  la  mauvaise  direction  de  la  culture 
'des  rizières  sont  donc  les  causes  de  l'insalubrité  et  de  l'abandon  de  ces  vastes 
terrains,  dont  une  population  travailleuse  et  active  pourrait  tirer  un  si  grand  parti. 


Ce  même  caractère  mixte,  tenant  de  TExtrémadure  et  de  l'Alemtejo,  que 
l'on  observe  dans  la  région  du  Sorraia,  on  le  retrouve  au  plus  haut  degré  dans  le 
Bas-Akmlejo  littoral. 


LE  SOL  ARABLE  ET  LE  CLIMAT 


93 


Vers  le  Sud  d'Alcacer  do  Sal,  les  oliviers  et  les  montados,  ainsi  que  les 
champs  de  blé,  participent  surtout  du  caractère  de  l'Alemtejo;  on  y  voit  déjà 
les  grandes  fermes  et  les  plaines  incultes  à  perte  de  vue,  mais  la  petite  cul- 
ture abonde  aussi  et  les  belles  plaines  irrigables,  les  rizières  et  les  forêts  de  pins. 

Cette  région  comprend  la  presqu'île  de  Setubal,  à  laquelle  se  lie  au  Sud-Est 
l'étroite  bande  marginale  comprise  entre  le  Sado  et  l'Océan,  s'étendant  vers  le 
Sud  jusqu'à  embrasser  le  petit  bassin  du  Mira. 

La  presqu'île  de  Setubal,  baignée  par  l'Océan  et  par  les  amples  estuaires 
du  Tage  et  du  Sado,  est  presque  totalement  cultivée;  dans  sa  plus  grande  partie, 
elle  est  formée  par  les  terrains  du  tertiaire  lacustre.  Au  Sud  s'élèvent  les  chaînes 
de  montagnes  d'Arrabida  et  de  Palmella,  sur  le  sommet  desquelles  affleurent  les 
grès  et  les  calcaires  jurassiques:  sur  le  versant  tourné  vers  l'océan,  ceux-ci  des- 
cendent jusqu  aux  falaises  de  la  côte,  présentant  çà  et  là  de  petits  épanchements 
de  roches  diabasiques  et  mélaphyriques  ;  du  côté  opposé,  les  versants  sont  revêtus 
par  les  formations  du  crétacé  inférieur,  comprenant  des  calcaires  compacts,  des 
calcaires  marneux  et,  des  grès  ;  à  la  base  commence  le  tertiaire  lacustre,  qui  cou- 
vre complètement  tout  le  reste  du  sol  de  la  presqu'île. 

Cette  zone  montagneuse  du  Sud  est  réduite  à  une  bande  assez  étroite,  mais 
qui  par  son  relief  âpre  et  rustique  rappelle  les  régions  montagneuses  du  nord  du 
pays;  c'est  de  là  que  sortent  les  rivières  qui  sillonnent  la  presqu'île  et  qui  sont, 
presque  toutes,  tributaires  du  Tage. 

A  cette  zone  montagneuse  en  succède  une  autre,  à  peine  accidentée  de  pe- 
tites collines,  où  se  trouve  le  pittoresque  pays  d'Azeitao;  la  culture  des  arbres 
et  des  arbustes  y  domine;  la  vigne  s'étend  sur  les  meilleures  terres,  non  seule- 
ment dans  les  vallées,  mais  aussi  sur  les  pentes  et  même  dans  la  plaine  ;  les 
arbres  fruitiers  y  forment  de  magnifiques  vergers;  de  beaux  oliviers  et  de  grands 
bois  de  pins  occupent  une  vaste  étendue  dans  ce  sol  si  varié  où  dominent  les 
roches  du  tertiaire  mêlées  aux  détritus  de  tout  genre  que  les  eaux  amènent  des 
montagnes  voisines  ;  on  y  trouve  des  terres  sablonneuses,  argileuses  et  calcai- 
res dans  leurs  diverses  combinaisons. 

Près  du  littoral  de  l'Ouest,  une  étroite  bande  inculte  de  sables  quaternaires 
et  modernes  forme  une  plage  basse  et  unie  ;  ces  sables,  en  comblant  l'embou- 
chure de  la  rivière  d'Apostica,  ont  retenu  les  eaux,  et  formé  la  lagune  d'Albu- 
feira.  De  ce  même  endroit  s'étend  vers  l'intérieur,  sur  les  deux  bords  de  la  rivière, 
la  lande  sablonneuse  du  tertiaire,  faisant  suite  à  la  bande  littorale,  et  embrassant 
environ  2.000  hectares  de  plaines  incultes. 

Entre  la  zone  des  collines  et  le  Tage,  on  trouve  une  zone  que  l'on  peut 
nommer  marginale  et  qui  comprend  les  communes  d'Alcochete,  d'Aldeia-Gallega, 
de  Moita,  de  Barreiro,  de  Seixal  et  d'Almada;  on  y  trouve  des  terres  sablon- 
neuses et  des  landes,  nues  ou  revêtues  de  bois  de  pins,  mais  aussi  quelques  mor- 
ceaux de  sol  assez  productif;  de  bons  montados  dans  les  communes  d'Aldeia- 
Gallega  et  d'Alcochete,  des  terrains  inondables  très  féconds  et  d'importantes  sa- 
lines à  Aldeia-Gallega,  Alcochete  et  Moita. 

Depuis  Seixal  jusqu'à  Alcochete,  le  long  de  la  rive  gauche  du  Tage,  le  sol 
est  presque  un  jardin  continu,  par  l'abondance  et  la  variété  des  productions  :  la 
vigne,  la  pomme  de  terre,  le  riz,  le  chou  et  la  tomate  y  ont  une  culture  très 
large  et  intense. 
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A  l'Est,  la  presqu'île  de  Setubal  touche  aux  vastes  landes  qui  se  prolongent 
vers  la  région  du  Sorraia  et  vers  le  district  d'Evora. 

On  y  voit  la  colonie  agricole  du  Pinhal  Novo,  formée  de  petites  pièces  de 
terre  affermées  à  des  gens  de  la  Beira  littorale  qui,  là  comme  partout  où  ils  se 
fixent,  font  valoir  les  terrains  les  plus  ingrats. 

Non  loin  de  là,  on  trouve  sur  des  sables  tertiaires  la  plus  grande  vigne  du 
Portugal,  et  peut  être  même  du  monde,  couvrant  une  surface  supérieure  à  2400 
hectares. 

En  passant  le  Sado,  on  découvre  vers  le  Sud  le  reste  de  la  région  compo- 
sée des  communes  d'Alcacer  do  Sal,  de  Grandola,  de  S.  Thiago  do  Cacem  et 
d'Odemira,  où  les  caractères  de  l'Alemtejo  commencent  à  s'accentuer.  Cette  partie 
de  la  région,  resserrée  entre  le  Sado  et  l'Océan,  est  un  pays  de  plaines,  acci- 
denté par  les  petites  chaînes  schisteuses  de  Grandola,  à  S.  Thiago  do  Cacem 
et  du  Cercal  à  la  Vigia. 

Les  formations  du  carbonifère  inférieur  de  l'Alemtejo  et  de  l'Algarve  cou- 
vrent presque  toute  la  commune  d'Odemira  et  se  prolongent  de  là  par  le  centre 
de  la  région  jusqu'à  Grandola  entre  deux  affleurements  du  tertiaire,  l'un  suivant 
la  rive  du  Sado,  l'autre  le  long  du  littoral  océanien,  lesquels  vont  se  réunir  dans 
le  grand  affleurement  tertiaire  qui  s'étend  au  nord  de  Grandola  jusqu'à  l'em- 
bouchure du  Sado. 

L'affleurement  tertiaire  du  littoral  est  séparé  de  la  mer  par  une  bande  de 
sables  modernes,  presque  ininterrompue,  de  la  largeur  moyenne  de  7  kilomètres; 
près  de  l'embouchure  du  Sado,  il  s'élargit  vers  l'intérieur,  en  formant  une  vaste 
étendue  de  5o.ooo  hectares,  pour  la  plupart  incultes  ou  revêtus  de  quelques  forêts 
de  pins,  et  dans  la  laquelle  sont  comprises  les  le\irias,  plaines  riveraines,  que  le 
Sado  fertilise  dans  ses  crues. 

A  l'extrême  Nord,  en  pleine  région  du  tertiaire,  la  commune  d'Alcacer  do 
Sal,  remarquable  par  les  grandes  salines  dont  elle  tire  son  nom,  contient  des 
milliers  d'hectares  de  terres  sablonneuses  improductives  et  couvertes  de  bruyères  ; 
elles  pourraient  être  couvertes  de  forêts,  mais  le  système  suivi  pour  le  pâturage 
des  troupeaux  s'y  oppose. 

La  culture  est  concentrée  sur  les  rives  du  Sado  et  de  ses  affluents,  où  on 
voit  des  plaines  très  fertiles,  se  prêtant  à  toutes  les  cultures  ;  sur  les  coteaux 
on  voit  de  grands  montados,  des  oliviers,  des  vignes  et  des  bois  de  pins. 

La  vallée  du  Sado  et  presque  tout  son  vaste  bassin  se  trouvent  dans  une  des 
régions  les  plus  insalubres  du  pays,  à  cause  de  la  grande  quantité  d'eaux  souter- 
raines. Le  bassin  du  Sado  est  couvert  par  les  dépots  perméables  du  tertiaire  la- 
custre, reposant  sur  des  terrains  imperméables  de  formation  plus  ancienne;  les 
eaux  pluviales  retenues  par  ce  sous-sol  forment  une  grande  nappe  souterraine 
dont  les  eaux,  par  suite  de  l'évaporation  superficielle,  montent  à  l'aide  de  la  ca- 
pillarité jusqu'à  la  couche  arable  ou  suintent  çà  et  là,  quand  les  accidents  du 
terrain  le  leur  permettent,  en  formant  des  marécages  ou  en  submergeant  quelques 
plaines.  La  culture  des  rizières,  mal  dirigée,  fait  le  reste. 

A  la  commune  d'Alcacer  fait  suite  celle  de  Grandola,  qui  a  une  partie  de 
son  sol  dans  le  tertiaire  lacustre  et  l'autre  partie  dans  les  schistes  du  carbonifère 
inférieur;  la  culture  du  blé  et  celle  du  riz  y  sont  importantes,  mais  ses  vastes 
montados  composent  sa  principale  richesse  agricole. 
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Vers  le  Sud  de  S.  Thiago  de  Cacem  jusqu'à  ce  qu'on  arrive  à  toucher  au  relief 
beaucoup  plus  accentué  de  la  chaîne  du  Cercal,  s'étend  une  plaine  tertiaire  douce- 
ment ondulée,  où  la  culture  des  céréales  et  l'horticulture  sont  entrecoupées  de  bos- 
quets d'arbres;  vers  l'Ouest  une  lande  immense,  s'étend  jusqu'à  la  mer;  on  y  trouve 
la  lagune  de  S.  André  entourée  de  terrains  marécageux  où  l'on  voit  des  rizières. 

Vers  le  Nord  et  vers  l'est  domine  la  petite  culture  au-delà  de  laquelle  s'éten- 
dent de  grandes  fermes  et  de  vastes  mont  ados,  principale  source  du  rendement 
agricole,  comme  à  Grandola;  le  sol  schisteux,  ingrat  et  trop  peu  profond,  où  la 
roche  affleure  souvent,  sert  à  la  culture  des  céréales  par  le  système  primitif  des 
queimadas  (incinération  des  chaumes). 

Enfin  cette  région  est  terminée,  au  Sud  par  le  bassin  du  Mira,  dont  le  sol 
très  montagneux,  ridé  par  les  premiers  contreforts  des  chaînes  de  l'Algarve, 
consiste  en  schistes  argileux  et  grauwackes  du  carbonifère  inférieur,  parsemés, 
surtout  vers  la  côte  maritime,  de  divers  lambeaux  plus  ou  moins  importants  de 
terrain  tertiaire  composés  de  grès,  d'argiles,  de  marnes  et  de  calcaires. 

Ces  lambeaux  plus  modernes  exercent,  par  leur  nature  minéralogique,  assez 
d'influence  sur  la  composition  de  la  terre  arable  en  lui  donnant  plus  d'une  grande 
aptitude  culturale.  Cependant  les  terrains  élevés  sont  complètement  couverts 
d'épaisses  bruyères,  au  milieu  desquelles  percent,  en  petits  massifs,  le  chêne-liège, 
l'yeuse  et  le  châtaignier.  La  culture  est  presque  bornée  au  fond  de  la  vallée  du  Mira, 
et  à  quelques  petits  tractus  de  sables  tertiaires,  transformés  par  les  colons  de  la 
Beira  en  des  sols  très  productifs. 


Vers  l'intérieur  de  ces  deux  régions  de  transition,  se  trouvent  le  Haut- 
Alemtejo  et  la  Région  du  Guadiana,  qui  forment  en  propre  la  province  de  l'Alem- 
tejo;  une  grande  partie  de  cette  surface  est  encore  inculte,  mais  la  surface  cul- 
tivée est  de  beaucoup  supérieure  à  celle  de  les  autres  provinces.  La  grande 
culture  et  la  grande  propriété  y  dominent;  on  trouve  même  des  fermes  ayant  plus 
de  20.000  hectares  de  surface  ;  cependant,  en  moyenne,  elles  n'ont  que  200  hecta- 
res; cette  propriété  en  masse  est  presque  toute  entière  cultivée  par  des  fermiers, 
c'est-à-dire,  très  mal  cultivée.  La  population  ouvrière,  peu  nombreuse  dans  cette 
grande  province  est  excessivement  dispersée  et  ne  peut  pas  fournir  la  quantité 
d'ouvriers  nécessaires  à  l'agriculture. 

Par  tout  ce  qui  précède  on  voit  que  cette  province  est  loin  d'avoir  atteint 
le  degré  de  prospérité  correspondant  aux  éléments  naturels  dont  elle  dispose; 
elle  y  arrivera  cependant,  car  plusieurs  de  ses  grands  propriétaires,  les  plus 
éclairés,  sont  en  voie  d'exécuter  des  améliorations  foncières  de  plusieurs  ordres. 

Le  blé,  les  oliviers  et  les  mont  ados,  telles  sont  ses  cultures  caractéristiques  ; 
quant  à  ses  centres  de  production  les  plus  remarquables  ils  se  trouvent  localisés 
dans  les  communes  de  Portalegre,  d'Elvas,  d'Extremoz,  de  Borba,  d'Evora,  de 
Montemôr-o-Novo,  de  Cuba,  de  Beja,  de  Moura  et  de  Serpa. 

Les  hautes  terres  sont  accumulées  à  l'extrémité  Nord  de  la  province,  où 
le  système  orographique  de  l'Alemtejo  se  ramifie;  l'altitude  diminue  de  ce  point 
vers  le  Sud  jusqu'au  relief  beaucoup  moins  accentué,  presque  plat,  de  la  région 
du  Guadiana. 
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Ces  deux  régions  de  l'Alemtejo  diffèrent  donc  l'une  de  l'autre  par  leur  relief 
et  par  leur  altitude. 

Le  Haut-Alemtejo  commence  au  Nord  par  une  région  parfaitement  monta- 
gneuse, où  les  chaînes  de  montagnes  atteignent  quelquefois  les  plus  grandes 
altitudes  de  cette  partie  du  pays;  ce  qui  donne  à  ce  coin  de  la  région  un 
caractère  qui  tient  plutôt  de  la  Beira  que  de  l'Alemtejo;  la  culture  forestière 
y  domine  ;  le  châtaignier  notamment  a  ici  une  aussi  grande  importance  que 
dans  la  Beira. 

C'est  le  granit  qui  forme  ces  chaînes,  à  la  base  desquelles  on  voit,  du  côté 
du  Tage,  les  schistes  cambriens,  et  du  côté-opposé:  d'abord  les  schistes  archaï- 
ques et  plus  bas  les  cambriens  et  les  siluriens,  qui  s'étendent  jusqu'au  Gua- 
diana.  Le  reste  de  la  région,  vers  le  Sud,  est  formé  par  les  terrains  archaïques, 
qui  occupent  tout  le  territoire  entre  Extremoz,  Montemôr-o-Novo,  Evora  et  Por- 
tel.  Toutes  ces  formations  sédimentaires  sont  interrompues  par  de  nombreux 
affleurements  éruptifs  :  dioritiques,  granitiques  et  surtout  syénitiques. 

Il  suffit  de  nommer  les  roches  qui  forment  pour  la  plupart  le  sol  de  cette 
région,  pour  voir  qu'en  général  il  ne  doit  pas  être  riche  en  éléments  importants 
pour  la  plante;  ce  sont  des  terres  pauvres  en  acide  phosphorique  et  riches  en 
potasse,  comme  nous  l'avons  reconnu  dans  les  régions  du  nord  où  affleurent  des 
terrains  des  mêmes  formations. 

Les  schistes  cristallins  donnent  en  général,  des  terres  faibles,  sablonneuses 
et  peu  profondes;  ces  schistes,  cependant,  sont  traversés  par  de  grandes  et  nom- 
breuses masses  de  granits  et  de  syénites,  et  le  mélange  des  détritus  désagrégés 
des  deux  roches  modifie  avantageusement  la  constitution  du  sol  ;  d'autant  plus 
que  les  granits  du  centre  de  TAlemtejo  très  riches  en  orthose  ont  une  grande 
tendance  à  se  transformer  en  syénites. 

La  syénite,  qui  est  surtout  très  fréquente  aux  environs  d'Evora,  est  une  ro- 
che sans  quartz,  essentiellement  formée  d'orthose  et  de  mica  ou  amphibole,  et 
comptant,  parmi  les  éléments  accessoires  l'oligoclase,  l'augite  et  Papatite;  beau- 
coup plus  facile  à  désagréger  que  le  granit,  à  cause  de  l'abondance  du  feldspath, 
elle  donne  aussi,  pour  ce  même  motif,  une  terre  bien  plus  argileuse  et  plus  fé- 
conde; les  autres  éléments  fournissent  les  sels  alcalins  et  la  chaux  en  quantité 
supérieure  ;  l'acide  phosphorique  même  y  atteint  parfois  une  plus  grande  propor- 
tion, quoique  ces  terres  soient  rarement  considérées  comme  étant  riches  de  cet 
élément.  On  trouve  la  preuve  de  sa  fertilité  entre  Evora,  Monfurado,  Montemôr, 
Arrayollos  et  Evora  Monte,  où  se  développe  une  vaste  zone  cultivée,  couverte 
de  riches  fermes  et  très  boisé. 

Entre  les  formations  primaires,  celles  du  cambrien  sont  les  plus  mauvaises, 
mais  celles  du  silurien,  occupant  une  plus  grande  surface,  donnent  des  terres 
argileuses  qui  dans  l'Alemtejo,  sont  assez  productives;  quelques  lambeaux  ter- 
tiaires, qui  les  couvrent  sur  plusieurs  points,  ne  peuvent  exercer  qu'une  bonne 
influence  sur  la  composition  du  sol  arable. 

Les  calcaires  interviennent  avantageusement  dans  quelques  endroits,  surtout 
ceux  de  formation  moderne;  les  anciens  cependant,  durs,  cristallins,  par  consé- 
quent difficiles  à  désagréger,  sont  plutôt  exploités  comme  matériaux  de  construc- 
tion, et  on  peut  citer  parmi  eux  les  célèbres  marbres  d'Extremoz,  qui  rivalisent 
avec  les  meilleurs  de  l'Italie. 
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Acide 
phosphorique 

Potasse 

Chaux 

o,io3 

0,295 

o,o3i 

0,043 

0,296 

o,o35 

o,o55 

0,208 

o,o5o 

0,071 

o,386 

o,o58 

o,o5i 

0,^9 

0,1 1 1 

o,o83 

0,096 

W7 

0,064 

0,198 

o,255 

0,426 

0,575 

13,042 

0,081 

0,345 

0,095 

0,098 

0,364 

0,082 

0,074 

o,233 

0,148 

0,046 

o,283 

1 1,628 

0,052 

o,63i 

3,247 

o,o3g 

0,347 

0,760 

0,045 

o,338 

0,066 

Voici  quelques  analyses  de  terres  de  cette  région. 

Communes  Azote 

Niza 0,123 

»  0,1 25 

»  0,1  o3 

»  0,112 

Portalegre 0,076 

Alter  do  Châo.    ......  0,189 

»  0,1 i3 

Extremoz 0,199 

»  o,o35 

»  Oi°74 

»  0,072 

Evora 0,086 

»  0,054 

»  0,054 

»  0,072 

Dans  cette  région,  il  existe  deux  espèces  principales  de  terres  arables  qui 
dominent,  nommées  communément:  os  barros  et  as  areias  (les  argiles  et  les 
sables). 

Les  barros  sont  des  terres  argileuses,  fortes,  compactes,  d'une  couleur  rou- 
geâtre;  on  y  cultive  largement  le  blé,  ou  bien  elles  se  couvrent  de  magnifiques 
mont  ados  formés  d'yeuses  et  de  chênes-liège;  les  areias  sont  des  terres  plus  pau- 
vres, légères  et  maigres,  où  domine  le  seigle  et  le  chêne. 

Le  blé  a  une  culture  très  étendue  dans  toute  la  région,  surtout  dans  le  dis- 
trict d'Evora;  il  est  exporté  en  grand  pour  les  autres  régions  du  pays;  la  culture 
de  la  vigne,  très  réduite  dans  le  district  de  Portalegre,  où  on  ne  peut  guère  citer 
que  les  vignes  de  Campo  Maior,  est  au  contraire  très  développée  dans  le  dis- 
trict d'Evora,  où  on  peut  citer  les  centres  producteurs  de  Borba,  d'Extremoz, 
de  Alandroal,  de  Redondo,  de  Reguengos,  etc. 

Les  oliviers  couvrent  des  étendues  considérables  et  constituent  une  vraie  ri- 
chesse, surtout  dans  les  communes  d'Elvas,  d'Extremoz,  de  Souzel,  de  Monte- 
môr,  de  Portel;  c'est  cependant  l'exploitation  du  liège  qui  remporte  sur  toutes 
les  autres  industries  agricoles  de  cette  région,  par  la  grande  quantité  et  la  valeur 
incalculable  de  ses  produits  ;  les  mont  a  dos  de  chêne-liège  dominent  dans  les  com- 
munes d'Arronches,  de  Monforte,  de  Crato,  de  Portalegre,  d'Elvas,  de  Campo 
Maior,  de  Souzel,  d' Alandroal,  d'Evora  et  de  Portel. 

Les  châtaigniers  se  trouvent  dans  les  montagnes  de  Portalegre,  de  Castello 
de  Vide,  et  de  Marvâo  et  plus  au  Sud  encore,  dans  la  serra  d'Ossa;  mais  les 
arbres  particuliers  à  l'Alemtejo  sont  surtout  l'olivier,  le  chêne-liège  et  l'yeuse  qui 
couvrent  des  milliers  d'hectares. 

Ces  derniers  forment,  par  leurs  fruits,  la  base  de  l'engraissement  des  porcs 
de  l'Alemtejo.  Le  porc  constitue  l'élément  principal  et  caractéristique  de  la  pro- 
duction animale  de  toute  la  province,  où  il  a  atteint  un  degré  extraordinaire  de 
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perfectionnement,  car  chez  lui  la  précocité  et  l'engraissement  facile,  s'allient  à  la 
rusticité  indispensable  au  système  d'engraissement  dans  les  montados,  en  usage 
dans  cette  province. 


Au  Sud  du  Haut-Alemtejo,  s'étend  jusqu'à  l'Algarve,  le  Bas-Alemtejo  inté- 
rieur des  vallées  du  Sado  et  du  Guadiana,  auquel  B.  Barros  Gomes  a  donné 
le  nom  de  Baixas  (région  basse)  du  Guadiana,  son  fleuve  principal. 

Les  roches  dont  provient  son  sol  arable  sont  très  variées;  c'est  pourquoi  il 
est,  sur  bien  des  points,  d'une  grande  fertilité. 

Dans  sa  partie  la  plus  méridionale,  ce  sont  les  formations  du  carbonifère  in- 
férieur qui  occupent  d'un  bout  à  l'autre  toute  la  région,  depuis  l'Algarve  jusqu'à 
la  ligne  qui  réunit  Aljustrel  à  Mertola.  A  celles-ci  fait  suite,  vers  le  Nord,  une 
bande  de  terrain  dévonien,  puis  les  schistes  archaïques  qui  occupent  la  plus  grande 
partie  de  la  région;  ceux-ci  sont  traversés  par  de  nombreuses  éruptions  porphy- 
riques,  dioritiques,  granitiques  et  syénitiques;  ces  dernières,  cependant,  moins  im- 
portantes que  dans  le  Haut-Alemtejo.  A  l'Ouest,  vers  les  rives  du  Sado,  affleurent 
les  terrains  du  tertiaire,  dont  on  retrouve  dans  toute  la  région  quelques  lam- 
beaux disséminés,  le  plus  important  étant  celui  qui  entoure  Moura. 

Dans  la  grande  région  carbonifère  qui  occupe  les  communes  d'Aljustrel, 
Castro  Verde,  Mertola  et  Ourique,  le  sol  provient  des  schistes  argileux  et  grau- 
wackes.  Ces  roches  sont  des  grès  à  ciment  argileux,  quelquefois  ferrugineux,  qui 
réunissent  des  fragments  de  quartz,  de  granit,  de  schiste  et  d'autres  roches  ;  par 
leur  désagrégation  ils  donnent  un  sol  argileux,  très  graveleux,  terre  froide  et 
assez  tenace,  lorsqu'elle  est  humide,  mais  qui  se  rétracte  et  se  fend  excessivement 
lorsqu'elle  est  sèche.  Les  grauwackes  tendent  à  se  transformer  en  conglomérés 
quand  les  fragments  cimentés  dépassent  un  certain  volume,  et  dans  ce  cas,  ils 
donnent  une  terre  de  très  mauvaise  qualité  et  de  culture  difficile. 

De  ses  roches  et  des  schistes  argileux  proviennent  des  terres  agricoles  di- 
verses, selon  qu'elles  dérivent  de  l'une  ou  de  l'autre  des  deux  roches,  ou  du  mé- 
lange de  leurs  détritus  en  proportions  variables;  les  terres  de  cette  origine  ne 
sont  pas  des  moins  cultivées  de  la  région,  surtout  dans  les  vallées  où  de  riches 
alluvions  sont  accumulées.  C'est  ce  que  l'on  voit  par  exemple  :  entre  Ourique  et 
Messejana,  de  Castro  Verde  vers  le  Nord,  de  Almodovar  jusqu'à  Mertola,  sur 
les  bords  du  Terjes,  du  Cobres  et  des  rivières  d'Oeiras  et  du  Vascao. 

Le  terrain  silurien  est  composé,  du  côté  de  Barrancos,  Mourâo^t  Reguen- 
gos,  par  des  schistes  argileux  intercalés  de  grauwackes  et  de  quartzites,  et,  sur 
quelques  points,  de  petites  couches  de  calcaire;  avec  ces  schistes  argileux,  à 
désagrégation  variable,  on  en  trouve  quelques  autres  plus  siliceux.  La  terre  qui 
en  provient  est  généralement  argileuse,  très  productive  en  céréales,  baissant  par- 
fois jusqu'au  type  sablo-argileux;  le  type  argilo-calcaire  est  le  moins  fréquent. 

Les  schistes  archaïques,  plus  ou  moins  quartzeux  ou  micacés,  intercalés  sur 
quelques  points  d'énormes  bancs  de  calcaires  cristallins,  donnent  des  terres  ar- 
gileuses, argilo-silicieuses  ou  argilo-calcaires. 

Les  porphyres,  qui  se  trouvent  au  Nord  de  la  région,  en  la  travessant  du 
Nord-Ouest  au  Sud-Est,  embrassent  les  communes  de  Beja,  d'Alvito,  de  Fer- 
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reira,  de  Cuba,  de  Vianna,  de  Serpa  et  de  Reguengos.  Ces  porphyres,  riches 
en  feldspath,  sont  de  contexture  granitoïde,  mais  plus  difficiles  à  désagréger  que 
les  granits;  ils  ne  fournissent  que  des  terres  légères  ou  tout  au  plus  moyennes. 

Les  diorites  forment  aussi  un  grand  tractus  lié  au  Nord  à  celui  des  porphy- 
res. La  diorite  a  comme  éléments  essentiels  l'amphibole  et  un  feldspath  du 
groupe  des  plagioclases,  où  par  conséquent  la  chaux  est  relativement  abondante; 
la  potasse  et  le  fer  se  trouvent  aussi,  dans  ces  roches,  en  bonne  proportion;  l'acide 
phosphorique  ne  manque  pas,  tout-à-fait.  Ainsi  les  terres  dérivées  sont  en  géné- 
ral de  bonne  qualité  et  bien  pourvues  des  éléments  essentiels  aux  plantes. 

Les  meilleures  terres  de  la  commune  de  Beja  sont  celles  qui  dérivent  de 
cette  roche;  dans  la  commune  de  Ferreira  elle  forme  aussi  des  terres  fortes  et 
moyennes;  on  ne  peut  pas  en  dire  autant  de  celles  de  Cuba  et  d'Alvito,  où  ces  ter- 
res sont  bien  inférieures  ;  ni  de  celles  de  Vidigueira  où  les  diorites,  dures  et  résis- 
tantes et  des  plus  difficiles  à  désagréger,  donnent  des  terres  de  mauvaise  qualité. 

Le  tertiaire  lacustre  contient  des  calcaires  divers,  quelques-uns  plus  ou  moins 
marneux,  couverts  en  quelques  endroits  de  couches  d'argiles  ferrugineuses,  de 
sables  et  de  grès  plus  ou  moins  argileux. 

Il  donne  des  terres  très  variées,  argileuses,  sablonneuses,  argilo  et  sablo-cal- 
caires,  quelques-unes  très  fertiles,  dans  les  communes  de  Beja,  d'Alvito,  de  Fer- 
reira, de  Reguengos,  de  Cuba,  de  Serpa  et  de  Vidigueira. 

Voici  quelques  analyses  de  terres  de  la  commune  de  Reguengos. 

Commune  Azote  ,        ,      ■  Potasse  Chaux 

phosphorique 

Reguengos 0,398  0,149  °i249  0,627 

»  0,062  0,1 38  0^090  - 


0,044  0,180  0,08  b 


Les  champs  de  Beja  sont  remarquables  par  leur  fertilité;  la  culture  y  atteint 
une  étendue  et  une  intensité,  comme  peut-être  nulle  part  ailleurs  en  Alemtejo. 

Cette  région  est  le  principal  centre  producteur  de  céréales  de  tout  le  pays; 
cette  culture,  ainsi  que  l'exploitation  des  mont  ados,  en  forme  le  trait  agricole  le 
plus  caractéristique.  Quelques-uns  de  ses  agriculteurs  plus  instruits  cherchent  à 
développer  encore  cette  culture,  par  l'emploi  des  engrais  chimiques  sur  une 
haute  échelle,  et  en  défrichant  de  grandes  étendues  de  landes. 

Les  oliviers  sont  disséminés  dans  toute  la  région,  mais  ils  acquièrent  une 
grande  importance  dans  les  communes  de  Serpa  et  de  Moura,  où  leur  culture, 
ainsi  que  la  fabrication  de  l'huile,  se  distinguent,  par  la  perfection  de  leurs  pro- 
cédés. Cette  région  est  encore  remarquable  par  ses  vignes,  qui  occupent  une 
étendue  considérable  et  produisent  les  meilleurs  vins  de  l'Alemtejo,  notamment 
ceux  de  Cuba  et  de  Vidigueira. 


Vers  le  Sud,  sur  les  confins  du  pays,  et  resserrée  entre  les  montagnes  et 
l'Océan,  se  trouve  cette  étroite  bande  de  terre,  presque  africaine,  l'Algarve,  la 
dernière  portion  du  territoire  portugais  arrachée  à  la  domination  des  arabes  et 
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d'où  plus  tard,  à  la  voix  de  l'Infant  D.  Henrique,  est  partie  ce  premier  élan  su- 
blime, qui  nous  a  révélé  les  secrets  de  la  mer  Ténébreuse  et  prépara  la  décou- 
verte de  ces  nouveaux  mondes  que  le  Portugal  a  offerts  à  l'Europe. 

Sa  situation  et  son  relief  montagneux  lui  donnent  des  caractères  spéciaux. 

Les  montagnes  dont  il  est  accidenté,  formant  le  système  algarvien,  provien- 
nent de  la  chaîne  Marianica,  les  Mons  Marianus  des  Romains,  de  laquelle  fait 
partie,  en  Andalousie,  la  fameuse  sierra  Morena. 

Celle-ci,  un  peu  avant  la  frontière  portugaise,  se  bifurque  et  reserre  entre 
ses  deux  branches  le  petit  bassin  du  Chança,  affluent  du  Guadiana.  Le  rameau 
du  Nord-Ouest  suit  la  rive  droite  du  Chança,  pénétrant  dans  TAlemtejo,  où  il 
forme  les  petites  chaînes  de  Barrancos  (365  mètres)  et  de  Ficalho  (5i6  mè- 
tres). Le  rameau  du  Sud-Ouest,  suivant  la  rive  gauche  du  même  fleuve,  avance 
vers  la  frontière  de  l'Algarve;  là  elle  se  brise,  présentant  une  gorge  étroite  et 
profonde,  appelée  le  Salto  do  Lobo  (Saut  du  Loup),  par  laquelle  le  Guadiana 
se  précipite.  De  l'autre  côté,  la  chaîne  brusquement  interrompue  poursuit  son 
chemin  jusqu'à  Espinhaço  de  Câo  qui  finit  au  cap  St.  Vincent. 

Les  chaînes  les  plus  importantes  de  ce  système  sont  celle  du  Caldeirao 
(527  mètres),  celle  du  Monte-Mu  (573  mètres)  et  celle  de  Monchique  (903  mètres). 
Tout  le  Nord  de  l'Algarve  est  accidenté  par  les  ramifications  de  ces  chaînes,  qui 
ne  laissent  qu'une  étroite  zone  plate  sur  le  littoral,  à  partir  de  laquelle  le  sol 
s'élève  vers  l'intérieur,  en  parterre  devant  l'Océan-,  en  l'abritant  du  Nord,  elles 
l'exposent  directement  aux  vents  brûlants  d'Afrique,  circonstance  qui  donne  a 
cette  région  un  caractère  spécial  et  la  distingue  nettement  du  reste  du  pays. 


Cette  région  se  divise  naturellement  en  deux  zones  diverses  par  le  climat, 
par  la  constitution  géologique  du  sol  et  conséquemment  par  la  culture  ;  ce  sont 
la  zone  des  montagnes  et  la  zone  du  littoral. 

La  température,  dans  cette  dernière,  monte  à  170  ou  180,  tandis  que  dans 
celle-là  elle  ne  dépasse  pas  i5°  à  160,  variant  en  moyenne  de  io°  à  u°  en  jan- 
vier, jusqu'à  23°  ou  25°  en  juillet. 

-r*  ,  Hiver      Printemps        Été        Automne      Année 

I  emperature  :  ^ 

Lagos 12,2  16,7  23,7  18,9  17,9 

Faro -  -  -  -  18,2 

Pluies: 

Lagos 224,0  142,7  17,9  ibi,i  535,7 

Faro -•  -  -  -  470,0 

Humidité  : 

Lagos 79,7  66,4  54,9  70,6  67,9 

Faro -  -  -  -  65,o 

Les  brises  de  la  mer  n'y  adoucissent  pas  le  chaleur  de  l'été,  parce  que  c'est 
de  ce  même  côté  que  sourient  les  vents  ardents  du  Sud,  qui  ne  peuvent  être  com- 
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pensés  par  les  fraîcheurs  du  Nord,  à  cause  des  chaînes  de  montagnes  servant 
d'abri  à  cette  région. 

Quoique  ces  montagnes  ne  soient  pas  très  élevées,  elles  sont  un  puissant 
condensateur  de  l'humidité  atmosphérique  ;  sur  le  littoral  on  évalue  les  pluies  à 
535  millimètres  (Lagos),  et  à  470  millimètres  (Faro);  cependant,  sur  la  monta- 
gne, il  doit  pleuvoir  bien  plus,  et  ces  eaux  se  précipitent  le  long  des  versants 
déboisés  des  montagnes,  en  donnant  aux  nombreuses  rivières  qui  en  sortent  un 
caractère  torrentiel;  c'est  ainsi  qu'elles  entraînent  une  grande  abondance  de  détri- 
tus, qui  en  exhaussent  les  lits  dans  la  partie  inférieure  de  leurs  cours,  quelquefois 
même  obstruant  leur  embouchure. 

Les  pluies  d'été  sont  très-rares  sur  tout  le  littoral;  elles  ne  dépassent  pas 
i5  à  18  millimètres. 

L'humidité  atmosphérique  va  de  65°  à  68°. 

En  été,  vers  le  soir,  les  rosées  sont  fréquentes  comme  dans  les  climats  afri- 
cains; la  grande  évaporation  diurne  et  l'intense  irradiation  des  nuits  de  l'Algarve, 
au  ciel  pur  et  serein,  provoquent  vers  le  matin  d'abondantes  rosés.  Les  gelées 
sont,  cependant,  très  rares  et  les  neiges  inconnues  dans  cette  région.. 


La  chaîne  des  montagnes  qui  sépare  l'Algarve  de  l'Alemtejo  est  constituée 
par  les  formations  du  carbonifère  inférieur,  avec  ses  schistes  argileux  et  ses 
grauwackes,  à  peine  interrompues  par  quelques  affleurements  de  roches  éruptives, 
dont  la  plus  importante  et  la  plus  curieuse  est  celle  qui  paraît  sur  le  sommet  de 
la  Foia,  dans  la  serra  de  Monchique,  et  qui  de  là  a  pris  le  nom  defoïaïte. 

Cette  roche  est  une  espèce  de  syénite  amphibolique  et  éléolitique,  qui  donne 
une  terre  analogue  à  la  terre  granitique,  mais  beaucoup  plus  argileuse  et  riche 
en  potasse  et  en  chaux. 

Sur  les  pentes  de  cette  chaîne  carbonifère  on  rencontre  successivement  les 
sédiments  plus  modernes.  Une  étroite  bande  triasique  borde  au  sud  les  forma- 
tions carbonifères,  dans  toute  la  largeur  de  la  région,  en  passant  par  Bensafrim, 
Silves,  St.  Bartholomeu  de  Messines,  Alte,  Benafim,  Salir,  Querença,  et  de  là 
consécutivement,  jusqu'à  Castro  Marim,  près  du  Guadiana.  On  trouve  ici  des 
grès  rouges  et  des  calcaires. 

A  cette  bande  triasique  en  succède  une  autre,  qui  s'étend  depuis  le  cap 
St.  Vincent  jusqu'à  Cacella,  et  qui  est  formée  par  le  jurassique.  On  y  trouve  des 
grès  et  des  conglomérats,  plus  ou  moins  argileux,  et  des  dolomites  en  bancs  épais, 
en  général  pas  très  dures  et  quelquefois  un  peu  argileuses,  donnant  une  terre 
assez  calcaire  ;  toutes  ces  roches  appartienent  au  jurassique  inférieur  ;  le  jurassi- 
que moyen  contient  des  dolomites  analogues,  des  calcaires  durs  et  des  calcaires 
marneux;  enfin  le  jurassique  supérieur  contient  des  calcaires  marneux  et  durs, 
et  seulement  par  exception  un  lambeaux  de  grès  à  TEst  de  Tavira. 

Bordant  extérieurement  cette  bande  se  trouve  la  zone  tertiaire,  occupant  près- 
que  toute  la  côte  du  Sud,  à  peine  interrompue  sur  quelques  points  par  des 
dépôts  crétacés.  Ces  derniers  sont  formés  alternativement  par  des  calcaires  com- 
pacts, des  calcaires  marneux  et  des  grès  ;  le  tertiaire  lacustre  se  compose  de  gra- 
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viers  qui  manquent  complètement  de  calcaire,  et  le  tertiaire  marin  contient 
quelques  calcaires  très  durs.  On  le  rencontre  depuis  Lagos  jusque  près  d'Albu- 
feira  et  un  petit  tractus  à  Cacella. 

Enfin,  près  de  la  côte  se  trouvent  les  sédiments  quaternaires  et  modernes, 
surtout  entre  Faro  et  Olhâo,  à  Tavira,  et  de  Cacella  à  Villa  Real  de  Santo  An- 
tonio; sans  compter  ceux  qu'il  y  a  dans  l'intérieur,  au  fond  des  vallées. 

Cette  grande  variété  de  formations  géologiques,  sur  un  territoire  relative- 
ment petit,  produit  des  terres  d'une  composition  très-variée,  et  d'aptitudes  agri- 
coles qui  ne  le  sont  pas  moins. 

Partout  où  une  formation  prédomine  isolément,  les  terres  sont  mauvaises  ; 
le  grès  rouge  du  triasique,  par  exemple,  se  présente  généralement  inculte,  quoi- 
que sur  certains  points  il  soit  couvert  de  mont  ados  et  d'oliviers;  la  bande  juras- 
sique présente  dans  toute  la  largeur  de  la  région,  sur  la  ligne  de  l'affleurement 
la  roche  nue  et  profondément  ravinée  ;  au-delà  s'étend  une  lande  vaste  et  inculte. 

Néanmoins,  dans  les  parties  plus  basses  où  se  réunissent  les  détritus  mêlés 
des  diverses  formations,  sur  les  bords  des  nombreuses  rivières  qui  se  précipitent 
des  contreforts  de  la  montagne,  il  y  a  des  terrains  magnifiques  et  d'une  grande 
fertilité.  Beaucoup  de  ces  terres  sont  fertilisées  par  les  engrais  que  la  mer  leur 
fournit  en  abondance. 

Un  agronome  de  la  région  a  pu  dire  que  «rien  que  ce  que  la  mer  lui  offre 
en  résidus  de  poisson,  crustacés,  algues  et  autres  plantes»  pourrait  donner  de 
l'engrais  à  tout  l'Algarve». 

La  zone  du  littoral,  d'une  largeur  variable  de  5  à  i5  kilomètres  et  à  relief 
très  peu  accidenté,  est  toute  cultivée  ;  le  blé,  l'orge  et  le  seigle,  le  maïs,  la  pa- 
tate et  l'oranger  revêtent  de  grandes  surfaces.  L'arborisation  luxuriante  donne  à 
cette  région  l'aspect  pittoresque  du  Minho;  ce  sont  l'olivier,  le  figuier  et  le  ca- 
roubier qui  composent  la  partie  la  plus  importante  de  ces  masses  d'arbres. 

Les  oliviers  prédominent  dans  les  communes  de  Tavira  et  de  Silves;  le  ca- 
roubier occupe  tout  le  littoral,  entre  Lagos  et  Tavira  et  une  grande  surface  des 
chaînes  calcaires  qui  vont  de  Monte  Figo  jusqu'au  delà  de  Loulé.  Ses  produits 
destinés  à  la  nourriture  du  bétail  et  à  l'alcolisation  donnent  un  grand  prix  au  ca- 
roubier 

Mais  l'arbre  dominant  sur  tout  le  littoral  algarvien,  et  qui  constitue  la  prin- 
cipale richesse  de  la  province,  est  le  figuier,  qui  couvre  presque  tout  le  littoral 
de  Lagos  à  Cacella  et  monte  encore  par  quelques  vallées  vers  l'intérieur. 

On  doit  encore  citer  quelques  mont  ados  à  Villa  do  Bispo,  à  Tavira,  à  Alje- 
zur  et  à  Loulé  ;  les  vignes  occupent  aussi  une  place  importante  en  Algarve  ;  on 
distingue  pour  l'excellence  de  leurs  produits  les  vignes  de  Fuzeta  et  de  Moncara- 
pacho  sur  un  sol  sablonneux  reposant  sur  les  couches  argilo-calcaires  du  crétacé. 

La  culture  horticole  et  celle  des  vergers  est  extrêmement  remarquable  et 
étendue;  on  y  obtient  de  vraies  primeurs,  qui  doivent  au  climat  algarvien  leur 
maturité  plus  précoce  que  dans  le  reste  du  pays. 

Faisant  contraste  à  cette  culture  si  variée  sur  la  zone  du  littoral,  on  voit  la 
zone  des  montagnes  presque  complètement  inculte  et  couverte  de  broussailles, 
excepté  autour  de  quelques  petits  villages  épars  au  fond  des  vallées;  ce  n'est 
que  de  loin  en  loin  que  l'on  cultive  un  peu  de  blé  sur  quelque  parcelle  de  terrain 
défriché. 


LE  SOL  ARABLE  ET  LE  CLIMAT  I03 

Il  faut  excepter,  cependant,  les  deux  communes  de  Monchique  et  d'Alcou- 
tim,  situées  dans  la  montagne,  aux  deux  extrémités  de  la  région. 

La  commune  de  Monchique  se  distingue  particulièrement  par  sa  végétation 
splendide,  qu'elle  doit  à  l'abondance  des  eaux  et  à  la  nature  de  la  terre  dérivée 
de  la  foïaïte.  De  riches  châtaigneraies  la  peuplent,  en  lui  donnant  un  aspect  par- 
ticulier qui  tranche  nettement  sur  la  contrée  environnante  ;  des  oliviers  et  des 
montados,  des  cultures  herbacées,  le  maïs  et  les  légumineuses,  de  splendides 
vergers,  rendent  ce  coin  de  la  montagne  un  pays  riche  et  pittoresque. 

La  commune  d'Alcoutim  renferme  beaucoup  de  terrains  incultes,  mais  on  y 
trouve  aussi  de  bonnes  terres  de  blé,  et  sur  les  bords  des  rivières  du  Vascâo  et 
de  la  Foupana  s'étendent  des  plaines  très  fertiles,  où  il  y  a  des  potagers  et  des 
vergers  aux  fruits  délicieux;  le  plateau  entre  les  deux  rivières  est  couvert  de  monta- 
dos  d'yeuses  et  de  chênes-liège. 


En  terminant  cette  rapide  ébauche  des  conditions  physico-agricoles  du  Por- 
tugal, nous  résumerons  dans  les  deux  tableaux  suivants  les  principaux  faits  se 
rapportant  au  climat  et  à  la  constitution  du  sol: 


CLIMAT 


Température  Pluies 


20,2 

364,8 

88,6 

22,5 

232,0 

41,4 

20,7 

327,0 

66,0 

21,9 

269,8 

64,0 

6,9 

649,3 

i37,3 

Hiver  Été  Hiver  Été 

Degrés      Degrés    Millimètres  Millimètres 

Régions  du  Nord 8,3 

Régions  du  Sud 9,9 

Régions  du  littoral 10,1 

Régions  de  l'intérieur 8,1 

Régions  d'altitude  supérieure  à  1. 000  mètres        3,3 


CONSTITUTION  DU  SOL 

Régions  Terrain  prédominant 

Minho Eruptif,  archaïque,  primaire. 

Traz-os-Montes 

Haut-Alemtejo 

Région  du  Guadiana 

Beira  intérieure Eruptif,  primaire. 

Beira  littorale Tertiaire,  secondaire. 

Estrémadure Secondaire,  tertiaire. 

Région  du  Sorraia Tertiaire. 

Bas-Alemtejo  littoral Tertiaire,  primaire. 

Algarve Primaire,  secondaire,  tertiaire. 


Archaïque,  primaire,  eruptif. 
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INTRODUCTION 


Toutes  les  plantes  en  général  sont  utiles,  quelques-unes  néanmoins  sont  plus 
importantes  pour  l'agriculteur.  La  flore  agricole  d'un  pays  est  formée  par  ces 
plantes,  spontanées  ou  cultivées,  indigènes  ou  acclimatées. 

C'est  dans  cet  esprit  qu'a  été  composé  ce  catalogue,  dans  lequel  sont  énu- 
mérées  toutes  les  espèces  recommandables  par  quelque  utilité.  J'y  ai  fait  figurer 
toutes  les  espèces  récoltées  en  Portugal,  appartenant  à  un  nombre  limité  de  fa- 
milles (graminées,  rosacées  et  légumineuses),  en  raison  de  leur  importance. 


La  végétation  spontanée  d'un  pays  est  en  relation  immédiate  et  nécessaire 
avec  la  nature  des  terrains  et  les  conditions  climatériques.  Au  point  de  vue  agri- 
cole, la  distribution  des  plantes  peut  prendre  un  aspect  particulier  par  l'intervention 
de  l'homme,  qui,  en  profitant  des  conditions  naturelles,  les  modifie  et  les  accom- 
mode à  ses  convenances.  C'est  pourquoi  la  culture  des  plantes  utiles  modifie  no- 
tablement les  conditions  de  la  végétation  spontanée,  transformant  bien  souvent 
l'aspect  du  paysage. 

Dans  cet  ordre  d'idées  le  Portugal  peut  être  divisé  d'une  manière  générale  en 
trois  grandes  régions  comprenant:  la  première,  la  partie  du  pays  au  nord  duTage, 
la  deuxième  les  terrains  compris  entre  le  Tage  et  les  montagnes  de  l'Algarve,  la 
troisième  la  province  de  l'Algarve. 

Au  nord  du  Tage,  où  le  pays  est  plus  accidenté,  la  végétation  est  vigoureuse 
et  abondante.  Celui  qui,  dans  le  nord  du  Douro  en  particulier,  considère  les  val- 
lées d'un  point  élevé,  a  l'illusion  d'un  grand  massif  de  forêts,  si  dense  est  la  dis- 
tribution des  arbres.  De  même,  quiconque  parcourt  une  route,  la  verra  bordée 
d'arbres  divers  dans  lesquels  la  vigne  s'enlace,  formant  bien  souvent  de  vertes 
guirlandes  d'arbre  en  arbre  qui  imitent  les  lianes  tropicales. 

La  végétation  des  montagnes,  où  l'action  de  l'homme  ne  s'est  pas  encore 
exercée,  est  aussi  assez  vigoureuse. 

Au  sud  du  Tage  les  grandes  plaines  ont  un  aspect  tout  différent.  La  végéta- 
tion arborescente  est  très  limitée,  tandis  que  les  espèces  cultivées  de  couleur  vert 
cendré,  (cistinées  et  des  légumineuses  xérophylles),  couvrent  de  vastes  régions. 
La  culture  du  froment,  presque  exclusive,  caractérise  encore  d'une  manière  frap- 
pante cette  région  du  pays. 
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Au  sud  de  rAlemtejo  l'Algarve,  abrité  des  vents  du  nord  par  des  montagnes 
assez  élevées,  exposé  aux  influences  maritimes  et  de  la  côte  africaine,  est  peuplé 
par  une  végétation  luxuriante  et  variée  dans  laquelle  on  rencontre  des  types  de 
la  flore  des  régions  chaudes. 


Un  examen  plus  minutieux  de  la  distribution  géographique  des  espèces  arbo- 
rescentes les  plus  notables  et  des  céréales  cultivées  permettra  de  délimiter  nette- 
ment les  régions  botanico-agricoles  du  Portugal.  C'est  ce  qu'a  fait  en  1879  M.  B. 
Barros  Gomes1. 

Les  espèces  arborescentes  les  plus  importantes  sont:  le  pin  maritime  (Pinus 
pinaster).  le  pin  pignon  (P.  pinea),  les  chênes  rouvre,  tauzin,  portugais,  le  chêne- 
liège,  l'yeuse  (Qiiercus  pedwiculata,  To^a,  lusitanica,  suber  et  ilex);  le  châtai- 
gnier (Castanea  vulgaris),  l'olivier  (Olea  europaea),  et  le  caroubier  (Ceratonia  si- 
liqua).  Les  céréales  cultivées  en  grand  sont  le  maïs  (Zea  May  s),  le  froment  (  Tri- 
ticum  sativum)  et  le  seigle  (Secale  céréale). 

Le  pin  maritime  occupe  la  plus  grande  partie  du  littoral  jusqu'au  Tage  et  on 
le  rencontre  encore  dans  l'intérieur  et  dans  les  montagnes,  à  des  altitudes  assez 
considérables2. 

Au  nord  du  Douro,  le  rouvre,  le  tauzin  avec  le  maïs  et  le  seigle  caractérisent 
assez  nettement  deux  régions:  l'Alemdouro  littoral  où  domine  le  rouvre  et  où  se 
cultive  partout  le  maïs,  et  l'Alemdouro  transmontain  où  domine  le  tauzin  et  le 
seigle. 

Dans  la  région  comprise  entre  le  Douro  et  le  Tage,  on  voit  prédominer  encore 
le  tauzin  dans  la  Beira  transmontaine  et  dans  les  terrains  plus  élevés  de  la  Beira 
méridionale.  La  culture  principale  de  ces  régions  est  encore  celle  du  seigle.  Dans 
la  Beira  centrale,  on  rencontre  souvent  le  rouvre,  et  dans  la  Beira  littorale  et  le 
Centre,  cette  espèce  est  remplacée  par  le  chêne  portugais,  qu'on  rencontre  plus 
ou  moins  partout,  mais  qui  ici  prend  une  notable  importance  :  il  fait  une  curieuse 
transition  entre  la  végétation  arborescente  du  nord  du  Tage,  représentée  par  les 
chênes  à  feuilles  caduques  et  celle  du  sud  du  Tage  où  prédominent  les  chênes  à 
feuillage  persistant.  L'olivier  est  peut-être  l'espèce  qui  caractérise  le  mieux  la 
Beira  littorale  et  le  Centre  littoral,  y  étant  l'arbre  dominant. 

Dans  ces  régions,  la  culture  du  maïs  est  très  vulgaire.  Les  vastes  champs 
riverains  du  Vouga,  du  Mondégo  et  du  Tage  en  sont  couverts  pendant  l'été. 

Au  sud  du  Tage,  le  pin  maritime  est  remplacé  dans  la  région  littorale  par  le 
pin  pignon.  Celui-ci,  cultivé  dans  tout  le  pays  et  atteignant  parfois  des  dimensions 
assez  considérables,  forme  seulement  au  sud  du  Tage  quelques  bois  à  peine  bien 
moins  considérables  que  ceux  du  nord  plantés  en  pin  maritime. 

Dans  les  grandes  plaines  de  l'Alemtejo,  les  espèces  dominantes  sont  sans 
aucun  doute  l'yeuse  et  le  chêne-liège,  qui  font  la  richesse  de  cette  partie  du  pays; 
l'une  par  ses  fruits,  l'autre  par  le  liège,  dont  le  commerce  est  très  important. 


1  B.  Barros  Gomes,  Cartas  elementares  de  Portugal  para  uso  das  escolas,  Lisboa,  1878; 
Notice  sur  les  arbres  forestiers  du  Portugal,  Lisbonne,  1878. 

2  Dans  l'Estrella  on  le  rencontre  a  1.000  mètres  (Rivoli). 
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Ces  régions  au  sud  du  Tage  sont  cultivées  presque  exclusivement  en  froment. 

L'AIgarve  est  peuplé  par  une  végétation  tout-à-fait  caractéristique.  Le  figuier, 

e  caroubier  et  l'amandier  occupent  la  région  inférieure  de  cette  province.  On  y 

voit  aussi  des  espèces  des  régions  chaudes,  le  palmier  aux  balais  (chamaerops  hu- 

milis),  les  agaves  (Agave  americana,  Furcraea  tuberosa).  Le  Stipa  tenacissima 

y  végète  aussi  et  on  y  a  cultivé  le  coton,  la  canne  à  sucre,  les  bananiers,  etc. 

Le  châtaignier,  espèce  tout-à-fait  calcifuge,  végète  bien  au  nord  du  Douro 
et  dans  les  Beiras  transmontaine,  centrale  et  méridionale.  On  le  rencontre  dans 
l'Alemtejo,  près  de  Portalegre,  dans  les  montagnes  peu  élevées  de  S.  Mamede  et 
encore  à  Monchique,  dans  l'Algarve. 

C'est  la  nature  géologique  des  terrains  qui  détermine  la  distribution  de  cette 
espèce,  aujourd'hui  affectée  d'une  phytonose  terrible. 


Ces  régions  sont  déterminées  par  les  conditions  météorologiques  et  par  la 
composition  des  terrains.  Il  faut  néamoins  noter  que  le  climat  du  Portugal  est 
assez  uniforme  en  général.  C'est  l'effet  de  l'action  bienfaisante  de  l'Océan,  qui  peut 
modifier  les  conditions  locales,  grâce  à  la  petite  largeur  du  pays. 

En  conséquence,  on  voit  quelques  cultures  occupant  toutes  les  régions.  L'oli- 
vier est  cultivé  partout  ainsi  que  la  vigne,  et  dans  l'étroite  vallée  du  Douro,  on 
cultive  le  figuier,  l'amandier,  tous  les  arbres  fruitiers  en  un  mot,  avec  la  même 
facilité  que  dans  l'Algarve.  Le  dattier  même  y  mûrit  ses  fruits. 


Examinant  de  plus  près  les  conditions  agricoles  du  Portugal,  nous  voyons 
en  premier  lieu  que  la  surface  cultivée  est  sensiblement  au-dessous  de  ce  qu'elle 
pourrait  et  devrait  être.  Une  rapport  officiel  relatif  au  peuplement  général  du  pays 
en  essences  forestières  ou  arbres  quelconques,  rapport  publié  en  1868,  a  mis  en 
évidence  ce  résultat  statistique,  à  savoir  que  l'étendue  des  terres  incultes  était  en 
ce  temps-là  très  approximativement  égal  à  4.314,000  hectares  (notons  en  passant 
que  ce  chiffre  a  considérablement  diminué  dans  l'intervalle,  et  qu'il  est  tombé 
aujourd'hui  à  un  chiffre  qui  n'est  pas  à  coup  sûr  supérieur  à  3.400,000  hectares); 
quoiqu'il  en  soit,  voici  comment  était  réparti  le  chiffre  fourni  par  la  statistique 
administrative  d'il  y  a  trente  ans: 

Sables  de  la  côte  maritime 72,000 

Algarve 307,000 

De  l'Algarve  au  Tage 1 .647,000 

Du  Tage  au  Douro 1.348,000 

Au  nord  du  Douro 738,000 

Somme  égale  4.314,000 

Parmi  ces  terrains  il  y  en  a  beaucoup  qui  seraient  propres  à  diverses  cul- 
tures. Les  sables  eux-mêmes  du  littoral  de  l'Océan  pourraient  être  très  profita- 
blement  peuplés  de  pins;  quant  aux  hautes  terres  des  contrées  montagneuses, 
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dont  la  culture  est  si  restreinte  en  égard  à  leur  extension,  combien  ne  serait-il 
pas  désirable  qu'elles  fussent  occupées  par  des  essences  forestières! 

Le  domaine  forestier  portugais  est  extrêmement  réduit.  Il  nous  suffira  de 
faire  remarquer,  qu'en  1891  (et  aujourd'hui  c'est  à  peu  près  identiquement  la  même 
chose),  les  bois  et  forêts  administrés  par  l'Etat  couvraient  à  peine  une  étendue 
de  16.187  hectares. 

Dans  les  provinces  situées  au  nord  du  Douro,  les  plantations  d'arbres  ont 
plus  d'importance,  tous  les  champs  cultivés  étant  bordés  ou  peuplés  d'un  grand 
nombre  d'arbres,  qui  ont  pour  principal  objet  de  soutenir  les  vignes  en  hautain. 

L'intensité  de  la  culture,  tout  comme  le  système  et  la  nature  des  procédés 
culturaux,  varient  sensiblement,  dans  les  diverses  régions,  selon  que  les  centres 
de  population  sont  plus  ou  moins  denses,  les  terrains  plus  ou  moins  accidentés, 
les  conditions  météorologiques  plus  ou  moins  favorables.  En  raison  de  ces  cir- 
constances locales,  le  Portugal  comporte  d'une  manière  générale  la  division  ci-après 
en  trois  grandes  régions: 

La  première,  dont  la  population  est  agglomérée,  le  climat  plus  humide  et  le 
sol  plus  mouvementé,  comprend  tout  le  territoire  au  nord,  et  aussi  quelques  terrains 
au  sud  du  Tage,  situés  entre  la  côte  et  les  montagnes  qui,  partant  du  nord  du 
pays  descendent  jusqu'au  grand  fleuve; 

Les  deux  autres  sont  moins  peuplées,  douées  d'un  climat  moins  frais:  l'une 
d'elles  occupe  la  partie  la  plus  montagneuse,  l'autre  au  contraire  les  pays  plats 
et  plus  uniformes,  cette  dernière  s'étendant  au  midi  du  Tage,  tandis  que  l'autre  en- 
globe tous  les  terrains  qui  se  développent  au  levant  des  montagnes. 

Dans  la  première  des  trois  régions  susmentionnées,  le  minimum  des  habitants 
est  de  25  à  49  par  kilomètre  carré;  mais  dans  la  plus  grande  partie,  ce  chiffre 
flotte  entre  100  et  400  habitants,  allant  même  jusqu'à  229  dans  certaines  localités. 
Les  températures  moyennes  annuelles  de  cette  circonscription  sont  de  12  à  16 
degrés;  l'humidité  relative  atteint  de  Go  à  100  pour  cent,  avec  des  pluies  annuelles 
de  700  a  2.000  millimètres,  qui  baissent  pendant  l'été  à  200  et  jusqu'à  20  milli- 
mètres. 

C'est  la  région  où  prédomine  la  culture  du  maïs  et  des  blés  tendres. 

Dans  les  pays  qui  correspondent  à  la  deuxième  et  à  la  troisième  région,  la 
population  est  de  10  à  24  habitants  par  kilomètre  carré,  d'après  un  calcul  moyen* 
ce  coefficient  s'élevant  par  places  à  29  et  même  jusqu'à  49. 

Les  températures  annuelles  de  la  région  montagneuse  ne  diffèrent  pas  sen- 
siblement de  celles  de  la  première,  mais  les  extrêmes  offrent  un  écart  assez  con- 
sidérable; ainsi  la  différence  entre  le  maximum  et  le  minimum  est  de  480  à  420, 
et  l'on  observe  qu'à  ces  altitudes  les  étés  sont  aussi  chauds  que  les  hivers  sont 
rigoureux.  Les  pluies  annuelles  se  règlent  sur  la  base  de  900  millimètres,  pour 
descendre  à  80,  70  et  même  moins,  pendant  la  saison  chaude. 

C'est  la  région  où  l'on  cultive  principalement  le  seigle. 

Au  sud  du  Tage,  la  température  n'est  pas  éloignée  de  160  ou  170;  la  cote 
hygrométrique  est  de  3o  à  80  pour  cent;  les  pluies  peu  abondantes,  rares  même 
sur  certains  points  et  l'évaporation  intense. 

C'est  la  région  des  blés. 

A  la  première  région  appartiennent  le  Minho,  les  deux  Beiras,  littorale  et 
centrale,  ainsi  que  le  Centre  littoral.  La  culture  y  est  intensive,  et  on  y  trouve 
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peu  de  terrains  en  jachère  pendant  une  partie  quelconque  de  l'année;  on  peut 
même  dire  que  c'est  là  un  fait  presque"  inouï,  dans  l'Alemdouro  littoral  (Minho). 
Les  terres,  pendant  l'hiver,  sont  occupées  par  le  seigle,  le  blé  ou  par  les  plantes 
fourragères;  dès  qu'arrive  l'été,  c'est  le  maïs  qui  leur  succède,  et  conjointement 
avec  le  maïs,  on  sème  quelques  variétés  de  haricots  et  courges  destinés  spéciale- 
ment à  l'alimentation  des  porcs.  De  cette  manière,  la  terre  ne  se  repose  jamais. 
Ce  système  n'est  pourtant  pas  recommandable,  parce  que  cette  série  ininterrompue 
de  cultures  exige  absolument  l'emploi  de  grandes  doses  d'engrais  pour  conserver 
à  la  terre  sa  fertilité. 

Les  parties  dont  se  compose  la  région  transmontaine  sont  l'Alemdouro,  la 
Beira  transmontaine,  et  en  outre,  la  Beira  méridionale.  Là,  on  cultive  les  terres  et 
on  les  fait  produire  d'après  le  même  système  dans  les  bas-fonds  et  les  vallées 
abritées.  Dans  les  terres  plus  ou  moins  élevées  au-dessus  du  niveau  de  la  mer, 
le  système  change  et  admet  l'intermittence  des  jachères.  Les  récoltes  de  seigle 
sont  ici  très  espacées  et,  pendant  ces  périodes  de  temps,  le  sol  est  livré  entière- 
ment à  la  végétation  spontanée.  Avant  de  cultiver  à  nouveau  ces  terrains,  on  les 
écobue,  on  y  met  le  feu,  pour  réduire  en  cendres  toute  la  végétation  parasite  qui 
les  couvre.  La  plupart  du  temps,  c'est  le  seul  engrais  qu'on  donne  à  la  terre. 

Dans  la  contrée  au-delà  du  Tage,  par  rapport  à  Lisbonne,  (l'Alemtejo),  les 
landes  occupent  une  grande  partie  d'immenses  plaines  à  peine  ondulées  de  loin 
en  loin;  d'où  il  suit  naturellement  que  la  jachère  y  est  pratiquée  sur  une  vaste 
échelle,  bien  qu'à  vrai  dire,  cette  méthode  arriérée  tende  à  disparaître  grâce 
à  l'emploi  croissant  des  engrais  chimiques.  La  période  du  repos  est  parfois  très 
prolongée;  si  prolongée  qu'il  s'y  produit  une  sorte  de  forêt  vierge,  dont  on  n'a 
raison  que  par  la  crémation  avant  de  préparer  le  terrain  pour  les  semailles. 

Les  herbes  sauvages  excrues  dans  les  jachères  servent  pour  le  pacage  des 
bêtes  à  laine  et  des  chèvres.  Les  troupeaux  de  ces  animaux  y  parquent  une  grande 
partie  de  l'année  et  leurs  déjections  engraissent  la  terre.  Dans  quelques  localités 
où  la  culture  est  un  peu  plus  intensive,  comme  par  exemple  dans  les  arrondis- 
sements du  district  de  Béja,  la  méthode  des  assolements  réguliers  est  déjà  usitée. 
En  ce  pays,  se  substitue  la  jachère  temporaire  à  la  jachère  complète  et  prolongée, 
et  cette  période  est  suivie  de  la  culture  du  blé,  de  l'orge  ou  de  l'avoine,  pendant 
un  ou  deux  ans.  Au  cours  de  l'année  durant  laquelle  la  terre  se  repose,  on  lui 
fait  produire  assez  fréquemment  des  plantes  légumineuses.  Dans  les  terrains  pau- 
vres, les  céréales  sont  cultivées,  une  année  seulement;  puis  vient  la  période  de 
la  jachère  et  pendant  cet  intervalle  on  laisse  reposer  la  terre  deux  ans  et  même  plus. 


On  emploie  pour  l'engrais  des  terres  le  fumier  de  ferme  qui  est  insuffisant 
parce  que  le  bétail  n'est  pas  nombreux.  Les  engrais  chimiques  commencent  ce- 
pendant à  jouer  un  rôle  important  dans  l'agriculture  nationale.  Voici  le  système 
qu'on  emploie  à  Aveiro  et  dans  certaines  localités,  dépendant  de  ce  district.  La 
plus  grande  partie  du  fumier  est  composée  avec  des  tas  de  détritus  animaux  ou 
végétaux  maritimes,  ramassés  à  l'estuaire  du  Vouga  et  employés  sans  aucune 
préparation  préalable  autre  que  celle  qui  résulte  de  la  fermentation  partielle  de 
ces  éléments  au  contact  de  l'air. 
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Quelques  agriculteurs  plus  soigneux  fabriquent  des  engrais  par  le  moyen  de 
nitrières.  Ajoutons  que  l'emploi  des  engrais  chimiques,  des  guanos,  tant  naturels 
qu'artificiels,  s'est  beaucoup  propagé  en  Portugal. 


Le  Portugal  importe  habituellement  du  blé,  du  maïs  et  du  seigle;  aujourd'hui, 
cependant,  il  prend  rapidement  le  chemin  qui  doit  le  conduire  à  l'extinction  de 
ce  déficit,  surtout  pour  ce  qui  se  réfère  à  la  première  des  denrées  susdites. 

Nous  demanderons  la  permission  au  lecteur  de  le  renvoyer  au  chapitre  spé- 
cial relatif  aux  Céréales  (deuxième  partie  de  ce  volume),  et  à  celui  qui  traite  de  la 
Propriété  et  de  la  population  (troisième  partie),  dans  lesquels  chapitres  il  trou- 
vera d'abondantes  données  statistiques  sur  la  matière. 

Une  autre  céréale  importante  pour  l'alimentation  est  le  riz,  dont  la  culture  a 
déjà  pris  beaucoup  d'extension  dans  le  pays.  Mais  en  ce  moment,  par  suite  des 
mesures  hygiéniques  adoptées  par  les  gouvernements,  cette  production  a  considé- 
rablement baissé.  Les  seuls  districts  où  elle  persiste  encore  sont  ceux  d'Aveiro, 
de  Lisbonne,  de  Coïmbre,  de  Faro  et  de  Leiria.  La  récolte  annuelle  est  loin  en  dé- 
finitive de  satisfaire  aux  besoins  de  la  consommation,  ce  qui  a  pour  conséquence 
logique  de  rendre  nécessaire  une  grande  importation. 

La  culture  du  riz  n'est  pas  limitée  aux  terrains  naturellement  marécageux, 
mais  elle  s'étend  également  aux  bas-fonds  submersibles;  et  elle  se  répète  chaque 
année  d'une  manière  continue,  sans  donner  aucun  repos  à  la  terre,  sans  faire  al- 
terner la  culture  dont  il  s'agit  avec  d'autres,  partout  où  l'exploitation  des  rizières 
est  possible.  De  la  vient  le  peu  d'abondance  du  produit  de  cette  céréale,  qui  dans 
les  terres  moyennes  du  Centre  littoral  arrive  seulement  par  exception  à  rendre  de 
80  à  100  semences  par  hectare. 

* 

En  dehors  des  céréales,  la  culture  des  plantes  légumineuses  et  des  pommes 
de  terre  a  une  importance  considérable  parmi  les  récoltes  annuelles. 

Dans  le  nombre  de  ces  produits  secondaires,  le  premier  rang  appartient  à  la 
culture  des  fèves  et  des  haricots,  si  on  la  compare  â  celle  des  gesses  et  des  pois 
chiches,  et  du  lupin  dont  l'utilité  est  moindre.  Le  haricot,  mais  plus  particulière- 
ment le  dolique  (Dolichos  monachalts,  Brot.)  va  en  général  de  compagnie  avec  le 
maïs,  les  cultures  exclusives  étant  rares.  Il  en  est  de  même  pour  le  pois  chiche. 
Le  lupin  n'est  guère  utilisé  que  pour  être  converti  en  engrais  vert.  Quant  aux 
autres  plantes  légumineuses,  elles  alternent  le  plus  souvent  avec  les  céréales. 
La  production  des  légumes  a  été  évaluée,  en  1873,  à  3o. 000,000  de  kilogrammes. 

On  donne  beaucoup  d'importance,  en  Portugal,  à  la  culture  de  la  pomme 
de  terre;  mais,  par-dessus  tout,  dans  les  provinces  du  nord.  De  ce  chef  la  produ- 
ction atteint  des  proportions  considérables  et  l'exportation  est  à  l'avenant;  en  1872, 
nous  avons  fourni  à  l'étranger  pour  6.993,000  kilogrammes  (en  chiffres  ronds),  et 
l'année  suivante,  la  récolte  des  pommes  de  terre  s'éleva  à  2.642,000  hectolitres; 
aujourd'hui  même,  elle  est  supérieure. 

Les  cultures  et  produits  du  potager  constituent  un  sérieux  élément  d'exploi- 
tation dans  tout  le  pays;  on  y  cultive  plusieurs  variétés  maraîchères,  tant  étran- 
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gères  que  nationales.  Deux  d'entre  elles  méritent  une  mention  spéciale;  ce  sont 
la  culture  des  oignons  et  celle  de  la  tomate.  La  dernière,  fait  l'objet,  à  l'état  de 
conserve,  d'un  trafic  avantageux.  L'exportation  par  le  port  de  Lisbonne  en  1899 
a  été  de  plus  de  2.000,000  de  kilogrammmes. 


Les  prés  et  pâturages  en  général  occupent  de  grandes  étendues  sur  presque 
tous  les  points  du  pays.  Dans  les  contrées  situées  au  nord  du  Douro,  et  aussi 
dans  les  Beiras,  centrale,  transmontaine  et  méridionale,  les  prairies  temporaires 
sont  très  multipliées,  car  il  y  existe  très  peu  de  terres  qui  ne  soient  pas  arrosa- 
bles  et  ces  terres,  pendant  l'hiver,  sont  régulièrement  couvertes  de  graminées 
fourragères.  Citons  dans  le  nombre  l'herbe  dite  a\evem  (Lolium  perenne,  italicnm) 
et  l'herbe  molar  (Holcus  lanatus).  On  a  encore  l'habitude  de  cultiver  comme  plantes 
fourragères  le  seigle,  l'orge  et  l'avoine,  de  même  que  le  trèfle  incarnat,  la  luzerne 
et  la  serradelle. 

Les  près  permanents  se  trouvent  fréquemment  dans  les  hautes  terres  des 
provinces  du  nord,  mais  d'autres  régions  offrent  aussi  des  terrrains  naturellement 
humides  et  produisent  abondante  alimentation  pour  le  bétail.  Dans  les  seuls  dis- 
tricts de  Lisbonne  et  de  Santarem,  les  terrains  de  cette  catégorie  occupent  une 
surface  de  17.000  hectares. 

Les  pacages,  soit  dans  les  jachères,  soit  dans  les  terrains  incultes,  forment 
au  total  une  étendue  qui  n'est  pas  loin  de  2.1 16,000  hectares.  A  cette  catégorie  se 
rattachent  les  vastes  campagnes  de  l'Alemtejo,  une  grande  partie  des  vallées  du 
Ribatejo,  du  Mondego  et  du  Vouga,  qui  à  elles  seules,  en  hiver  et  pendant  des  séries 
de  mois  plus  ou  moins  prolongées,  alimentent  de  nombreux  troupeaux.  Dans  les 
districts  de  Lisbonne  et  de  Santarem,  les  terrains  en  jachère,  où  paissent  les  bes- 
tiaux, embrassent  une  surface  de  3 1 .390  hectares. 

Les  prairies  artificielles  sont  rares,  et  celles  qu'on  rencontre,  sont  générale- 
ment créées  et  entretenues,  à  titre  de  champ  d'expérience  et  de  démonstrations, 
plutôt  que  de  production  sérieuse. 


Une  culture  dont  le  développement  est  demeuré  jusqu'ici  en  Portugal  circon- 
scrite dans  des  limites  étroites,  est  celle  des  plantes  industrielles.  La  seule  qui  ait 
quelque  valeur  se  réduit  à  celle  du  lin.  Dans  l'Algarve,  on  exploite,  mais  sans  en 
faire  l'objet  d'un  traitement  spécial,  Y  Agave  américaine  et  avec  elle  une  sorte  de 
Furcraea,  comme  plantes  produisant  des  filaments  ou  fibres  appliqués  à  diverses 
industries. 

On  rencontre  également  dans  l'Algarve  le  palmier  nain  ou  palmier  des  ba- 
lais (Chamaerops  hnmilis),  aujourd'hui  devenu  assez  rare,  dont  les  feuilles  ser- 
vent à  confectionner  des  balais,  des  éventoirs,  des  nattes  et  des  paniers.  La  même 
province  produit  et  utilise  le  sparte  (Stipa  tenacissima). 

Citons  encore  une  graminée  qui  appartient  plus  particulièrement  à  la  flore 
de  la  Serra  d'Estrella,  mais  qu'on  trouve  aussi  dans  quelques  autres  localités; 
c'est  la  Macrochloa  arenaria  dont  on  utilise  les  feuilles  pour  faire  des  nattes  et 
des  cabas  employés  dans  la  fabrication  de  l'huile  d'olive. 
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Le  bois  du  saule  constitue  la  matière  première  dune  industrie  très  locale  qui 
fleurit  à  Coïmbra  et  a  plus  d'importance  qu'on  ne  pourrait  croire,  c'est  celle  de 
la  confection  de  petits  cure-dents,  dont  quelques-uns  sont  artistiquement  historiés. 
Le  bois  du  pin,  dans  le  district  d'Aveiro,  a  une  application  spéciale  pour  la  pré- 
paration de  la  masse  du  papier. 

La  culture  du  lin  est  répandue  dans  la  presque  totalité  du  pays,  mais  son 
importance  n'est  nulle  part  plus  grande  qu'au  nord  du  Portugal;  quant  à  la  cul- 
ture du  chanvre,  elle  peut  être  considérée  comme  abandonnée. 


Tout  le  monde  sait  que  la  culture  la  plus  importante,  en  Portugal,  et  cela 
on  peut  le  dire,  depuis  des  siècles,  fut  toujours  par  excellence  celle  de  la  vigne, 
autant  pour  la  quantité  que  pour  la  qualité  des  vins  qu'on  y  récolte.  Cette  culture 
s'étend  aujourd'hui  des  bords  de  la  mer  jusqu'aux  montagnes,  où  la  vigne  pros- 
père à  des  altitudes  considérables. 

La  diversité  des  terrains  et  des  conditions  locales  a  amené  la  plantation  de 
cépages  d'une  grande  variété,  les  uns  blancs,  les  autres  noirs.  Il  n'est  guère  pos- 
sible de  donner  une  indication  exacte  de  tous  ces  types,  vu  l'état  imparfait  dans 
lequel  se  trouve  l'ampélographie  portugaise.  Quelques-uns  cependant  de  ces  cé- 
pages, sont  plus  remarquables  que  les  autres  et  cultivés  avec  plus  d'intensité  dans 
les  diverses  provinces;  ce  sont  les  suivants: 

Au  Traz-os-Montes,  YAlvarelhao  et  le  Bastardo; 

Au  Minho,  le  Vinhâo  et  l' Espadeiro ; 

Dans  la  Beira  Alta,  la  Toitviga; 

Dans  la  Beira  Occidentale,  le  Son^âo,  la  Baga  et  le  Poeirinho; 

Dans  l'Extremadura,  les  Boals  et  les  Muscats; 

Dans  l'Alemtejo  et  les  Algarves,  les  Moretos,  les  Roupeiros  et  les  Pemnis. 

Ces  variétés  de  vignes,  et  d'autres  encore,  sous  l'influence  des  climats  spé- 
ciaux de  chaque  région,  produisent  des  vins  également  très  divers,  ainsi  qu'on  le 
verra  dans  le  chapitre  de  ce  livre  qui  est  expressément  consacré  à  cet  objet. 

Le  mode  de  culture  de  la  vigne  peut  se  réduire  à  trois  procédés  usuels  ou 
traitements  distincts;  la  vigne  basse,  la  vigne  haute,  la  vigne  moyenne.  La  pre- 
mière est  la  plus  généralisée;  la  deuxième  est  à  peu  près  exclusive  aux  régions 
du  vin  vert;  quant  à  la  vigne  moyeme,  sous  forme  de  treille,  de  berceau  ou  de 
cordons,  elle  n'est  pas  très  répandue  et  la  plus  grande  partie  des  raisins  servent 
à  fabriquer  du  vin  de  table. 

Au  Minho,  les  ceps  ont  une  croissance  extraordinaire  sous  la  tutelle  des  ar- 
bres auxquels  ils  s'appuient. 

Inutile  d'ajouter,  qu'en  Portugal,  comme  du  reste  à  peu  près  dans  tous  les 
pavs  de  production  vinicole,  la  culture  de  la  vigne  a  été  profondément  atteinte 
par  l'invasion  de  l'oïdium  et  du  phylloxéra.  La  comparaison  entre  la  récolte  moyenne, 
antérieure  à  l'apparition  de  l'oïdium,  et  celles  qui  ont  suivi,  permet  de  reconnaître 
toute  l'étendue  des  ravages  du  fléau. 

C'est  ce  que  montre  en  effet  le  tableau  suivant,  dans  lequel  l'année  1861 
correspond  à  la  première  manifestation  de  l'oïdium,  et  l'année  1862,  à  une  plus 
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grande  expansion  du  mal,  encore  bien  que  dès  cette  époque  on  commençât  déjà  à 
le  combattre  en  souffrant  les  vignes: 

1848 4.867,900  hectolitres 

1891 3.088,420  » 

1862 832,944  » 

Le  phylloxéra  a  détruit  complètement  des  vignobles  étendus,  principalement 
dans  la  région  où  la  production  a  le  plus  de  valeur,  celle  du  Douro;  mais  aujour- 
d'hui la  reconstitution  est  terminée  à  l'aide  des  cépages  américains. 

La  production  actuelle  peut  être  calculée  en  5.779,000  hectolitres  (voir  le  cha- 
pitre ier  de  la  deuxième  partie  de  ce  volume). 


La  culture  de  l'olivier  a  une  grande  importance  dans  le  royaume  tout  entier. 
Parmi  toutes  les  variétés  cultivées,  le  professeur  Lapa  en  distingue  neuf  bien  cara- 
ctérisées. Elles  sont  connues  sous  les  noms  suivants:  Negral,  Madural  ou  Gal- 
lega,  Verdeal,  Cordovi\  ou  Cordove\a,  Lentisqueira  ou  Dura\ia,  Carrasca,  Bical, 
Negrucha,  Carlota,  Sevilhana,  Redondil,  Judia  ou  Mançanilha. 

En  général,  la  terre  plantée  d'oliviers  est  également  cultivée  et  utilisée  pour 
diverses  récoltes  annuelles,  telles  que  celles  des  céréales,  et  même  il  n'est  pas  rare 
de  rencontrer  la  vigne  associée  avec  l'olivier  dans  les  plantations  des  terres  arables. 

L'olivier  ne  fructifie  pas  régulièrement  tous  les  ans.  Dans  une  période  bien- 
nale, la  récolte  est  alternative,  c'est-à-dire  qu'à  une  récolte  très  abondante  suc- 
cède toujours  une  récolte  médiocre. 

La  production  moyenne  se  chiffre  aujourd'hui  par  600.000  hectolitres  d'huile. 
Cette  culture  est  en  voie  d'accroissement  sensible  et  la  fabrication  elle-même  de 
l'huile  reçoit  chaque  jour  des  perfectionnements  importants,  grâce  auxquels  les 
marques  portugaises  peuvent  rivaliser  avec  les  meilleures  d'entre  celles  qu'on  cite 
à  l'étranger,  soit  en  Italie,  soit  en  France. 


L'éducation  des  arbres  fruitiers,  assez  vulgarisée  dans  tout  le  pays,  a  même 
une  réelle  importance  sur  certains  points,  où  cette  culture  constitue  une  spécialité. 
En  outre  des  variétés  portugaises,  qui  sont  nombreuses,  on  constate  une  tendance 
marquée  un  peu  partout,  de  la  part  des  horticulteurs,  à  acclimater  les  meilleures 
variétés  étrangères. 

Trois  espèces  de  fruitiers  sont  cultivées  en  Portugal  et  exploitées  en  grand: 
l'oranger,  le  figuier  et  l'amandier. 

L'oranger,  qui  se  cultive  plus  ou  moins  sur  toute  l'étendue  du  territoire  por- 
tugais, fournit  une  production  considérable  dans  le  Centre  littoral.  Il  n'est  personne 
qui  ne  connaisse  et  n'apprécie  les  oranges  de  Sétubal.  Dans  la  vallée  du  Douro, 
où  cependant  la  température  est  plus  élevée,  ce  fruit  est  également  réputé  excel- 
lent, et  il  y  a  longtemps  qu'on  en  exporte  de  grandes  quantités  pour  l'Angleterre, 
L'exportation  par  le  port  de  Lisbonne  en  1899  a  été  de  8.714,000, 
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Le  figuier,  plus  commum  encore  que  l'oranger,  est  surtout  cultivé,  soit  dans 
l'Algarve,  soit  au  Douro.  Dans  l'une  et  dans  l'autre  région,  on  exploite  certaines 
variétés  productives,  qui  non  seulement  alimentent  la  consommation  locale,  mais 
constituent  une  importante  denrée  d'exportation.  On  évalue  à  9.000,000  de  kilo- 
grammes la  seule  production  annuelle  de  l'Algarve. 

Comme  le  figuier,  l'amandier  est  très  répandu  en  Portugal,  mais  l'Algarve 
et  le  Douro  sont  encore  les  provinces  où  cet  arbre  abonde  le  plus;  la  production 
du  Douro  n'est  pas  inférieure  à  462.000  kilogrammes.  En  1899  par  le  seul  port 
de  Lisbonne  se  sont  écoulés  175.365  kilogrammes. 

Nous  devons  enfin  mentionner  la  culture  du  caroubier,  qui  appartient  exclu- 
sivement à  l'Algarve,  et  qui  fournit  3. 600,000  kilogrammes  de  fruits. 


CATALOGUE 

DES  PLANTES  AGRICOLES  DU  PORTUGAL 


I 

EUTHALLOPHYTA 
GAMOPHYCEAE 

Clas.  CONJUGATAE 

Dans  les  champs  d'Aveiro  et  dans  d'autres  localités  on  prépare  des  engrais  avec 
des  plantes  de  cette  classe  appartenant  aux  genres  Oedogonhtm,  Chaetomorpha, 
Cladophora,  Spirogyra,  etc.,  qui  se  développent  en  abondance  dans  les  salines. 

Clas.  CHLOROPHYŒAE 

Subclas.  CONFERVALES 

Bon  nombre  d'espèces  de  confervales  sont  employées  aussi  pour  la  fertilisation 
des  terres  cultivées.  Les  plus  vulgaires  sont  le  Phjcoseris  Lin\a,  Ph.  australis, 
Enteromorpha  intestinalis,  E.  complanata,  etc. 

Subclas.  PHAEOPHYCEAE 

De  même  pour  quelques  espèces,  v.  g.  Chorda  filum,  Halyseris  polypodioides y 
Laminaria  digitata,  Himanthalia  lorea,  Fucus  vericulosus. 

Clas.  RHODOPHYCEAE 

Un  grand  nombre  d'espèces  rejetées  par  la  mer,  sont  récoltées  spécialement  à  l'occa- 
sion des  grandes  marées.  Ces  plantes,  bien  tassées,  s'emploient  aussi  pour  fer- 
tiliser les  terrains  cultivés,  après  avoir  subi  telle  ou  telle  fermentation. 

Note. — Les  engrais  préparés  avec  ces  plantes  sont  appelés  aux  Algarves  seba,  à  Péniche 
golpho  et  dans  le  nord  rapilho.  Les  algues  ramassées  dans  les  salines  d'Aveiro  sont  con- 
nues sous  le  nom  de  molisso. 
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II 

FUNGI 
Clas.  MYCOMYCETES 
Subclas.  ASCOMYCETES 

Fam.   TUBERACEAE 

Chaeromyces  meandriformis,  Vitt. 
Terfezia  leonis,  Tul. 

Très  vulgaire  dans  la  Beira  méridionale  et  dans  l'Alemtejo  parmi  les  plantations  du  chêne- 
liége. 

T.  oligosperma,TuL. 

Fam.  HELVELLACEAE 
Morchella  esculenta,  Pers. 
Rare  et  peu  estimé. 

Subclas.  BASIDIOMYCETES 

Fam.  CLAVARIACEAE 
Clavaria  flava,  Pers.  —  Setas. 

Bois  de  chênes  et  châtaigniers,  à  Louzâ  et  ses  environs. 

Fam.  POLYPORIACEAE 
Merulius  lacrimans,  Wulf. 

Assez  vulgaire  dans  les  environs  d'Aveiro  et  dans  d'autres  localités  inutilisant  les  bois 
des  bâtiments. 

Boletus  edulis,  Bull. — Miscaro,  Pâo  de  là. 

Très  vulgaire  dans  le  nord,  où  il  est  très  apprécié. 
Fistulina  hepatica  (Huds),  Fries. 

Rare. 
Trametes  pini  (Brot.),  Fries. 

Vulgaire  sur  les  pins. 

Fam.  CANTHARELLACEAE 

Cantharellus  cibarius,  Fries. 
Assez  rare  et  peu  apprécié. 

Fam.  AGARICACEAE 
Lactarius  deliciosus,  L. 

Psalliota  campestiïs  (L.) 

P.  arvensis,  Sch. 

Espèces  vulgaires  et  très  appréciées. 

Lcpiota  procera,  Scoi\ —  Frade  (dans  le  Minho). 
Très  vulgaire  et  très  recherché. 
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Amanita  caesarea,  Scop. 

Rare  et  très  apprécié. 
A.  lepiotoides,  Barla. 

Note. — Assez  considérable  est  le  nombre  des  espèces  de  champignons  récoltées  en  Por- 
tugal; le  catalogue  élaboré  par  le  prof.  Saccardo  a  été  publié  dans  le  Boletim  da  So- 
ciedade  Brotereana,  xi,  1893.  Les  espèces  mentionnées  sont  celles  qu'on  utilise  plus 
communément  pour  l'alimentation,  ou  qui  sont  nocives. 


III 

PTERIDOPHYTA 

Clas.  FILICALES 
Fam.  POLYPODIACEAE 

Pteridium  aquilinum,  Kuhn. 

Très  vulgaire  et  bien  souvent  employé  pour  la  litière  des  animaux  domestiques. 

Fam.  EQUISETACEAE 

Equisetum  maximum,  Lamk.  —  Cavallinha. 
E.  ramorissimum,  Desf. 

Vulgaires  dans  tout  le  pays,  infestant  les  terres  cultivées. 

Note. — Les  ptéridophytes  sont  représentées  en  Portugal  par  44  espèces.  Voir  le  Bol.  da  Soc. 
Brot.,  xii,  1895. 


IV 

EMBRYOPHYTA  SIPHONOGAMA  (PHANEROGAMAE) 

GYMNOSPERMAE 

Clas.  CONIFERAE 

Fam.  ARAUCARIACEAE 

ABIETINEAE 
Pinus  silvestris,  L. 

Très  rare  et  rencontré  seulement  au  Gérez. 
P.  pinaster,  Soland. — Pinheiro  bravo. 

Très  vulgaire  dans  les  dunes  situées  du  Minho  jusqu'au  Sado;  fréquent  encore  dans  les 
Beiras  centrale  et  méridionale.  C'est  une  essence  forestière  de  grande  valeur  pour  le  bois 
de  chauffage  et  de  construction.  A  la  forêt  de  pins  de  Marinha-Grande  on  gemme  les 
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arbres  pour  la  fabrication  des  divers  produits  résineux.  Près  d'Aveiro,  une  Compagnie 
exploite  des  plantations  de  pins  pour  la  fabrication  de  la  pâte  à  papier. 


Fig.  8.  — Le  pin  de  l'Alvinha  —  Forêt  de  Marinha  Grande.  (Cliché  de  M.  Sousa  Pimcntel.) 


P.  pinea,  L. — Pinheiro  manso,  Pinheiro  negro. 

Cultivé  presque  partout;  on  rencontre  bien  souvent  des  arbres  magnifiques  dont  le  tronc 
mesure  im,5o  à  2  mètres  de  diamètre.  La  var.  fragilis,  Pinheiro  tnollar,  est  aussi  cul- 
tivée, mais  un  peu  rare. 

CUPRESSINEAE 

Cupressus  sempervirens,  Tournf.  —  Cypreste. 
Cultivé  tout  spécialement  dans  les  cimetières. 
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C.  glauca.  —  Cedro  de  Gàa,  Cedro  do  Bussaco. 

Cultivé  et  de  croissance  rapide. 

C'est  au  Bussaco  qu'ont  été  plantées  les  premiers  spécimens  de  cette  espèce.  Tournefort 
les  a  rencontrés  là  en  1689.  On  ignore  encore  la  vraie  origine  de  cette  espèce,  mais  on 
suppose  qu'elle  est  originaire  des  montagnes  de  l'Himalaya. 

Note. — Les  gymnospermes  sont  représentées  en  Portugal  par  1 1  espèces.  (Voir  Pereira  Cou- 
tinho,  Curso  de  silvicultura ;  J.  Henriques,  Bol.  da  Soc.  Brot.,  xm,  1896.) 

On  cultive  aujourd'hui  avec  complet  succès  grand  nombre  de  conifères  exotiques.  On  voit 
dans  les  jardins  et  les  parcs  les  Araucaria,  Taxodium,  Ginko,  Abies  et  les  pins  améri- 
cains. A  Coïmbra,  le  Pinus  insignis  se  développe  aussi  bien  que  l'Eucalyptus  globulus, 
dont  la  croissance  est  extraordinairement  rapide. 

ANGIOSPERMAE 

Clos.  MONOCOTYLEDONEAE 

Séries  PANDANALES 

Fam.  TYPHACEAE 

Typha  latifolia,  L. —  Tabûa  larga. 
T.  angustifolia,  L.  —  Tabûa  estreita. 

Ces  espèces  habitent  particulièrement  les  provinces  du  Nord  et  le  Centre.  La  T.  angusti- 
folia habite  aussi  l'Algarve. 

Utilisées  pour  fabriquer  des  nattes. 

Séries  HELOBIAE 

Fam.  POTAMOGETONACEAE 

ZOSTEREAE 

Zostera  marina,  L.  —  Feno  do  mar,  Limo  de  fit  a. 
Z.  nana,  Roth. 

POTAMOGETONEAE 

Ruppia  spiralis,  Dumort.  —  Limo  mestre,  Sir  go. 

Ces  trois  espèces  forment,  presque  seules,  le  molisso  récolté  dans  les  eaux  salées  d'Aveiro 
et  employé  pour  fertiliser  les  terres  cultivées.  Pendant  l'année,  3.ooo  barques  sont  occu- 
pées à  la  récolte,  dont  la  valeur  totale  peut  être  calculé  en  84.000  fr.  On  travaille  pendant 
toute  l'année. 

Séries  GLUMIFLORAE 

Fam.  GRAMINEAE 

Tribus  I— MAYDEAE 

Zea  Mays,  L. —  Milho  grosso,  Milhâo. 

Cultivé  en  tout  le  pays,  mais  à  l'état  de  culture  dominante  dans  les  régions  au  nord  du 
Tage.  On  le  rencontre  dans  les  montagnes  jusqu'à  des  altitudes  assez  considérables  (sur 
la  sierra  d'Estrella  on  le  cultive  encore  à  1.000  mètres).  Il  y  a  des  variétés  caractérisées 
par  la  couleur  des  graines  et  par  le  port  de  la  plante.  Dans  le  Centre  du  pays  et  tout 
spécialement  près  de  la  mer,  on  cultive  une  variété  un  peu  naine  ;  dans  les  champs  du  Minho 
au  contraire  on  cultive  une  autre  variété  haute  de  tige. 
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Dans  le  Centre  et  au  Nord  du  pays,  le  pain  fabriqué  avec  de  la  farine  de  maïs  (brôa)  est 

d'usage  commun,  surtout  pour  les  campagnards. 
Quelques  variétés  exotiques  ont  été  introduites  dans  les  cultures. 
Note.  —  On  a  essayé  la  culture  du  Euchlaena  luxurians,  le  Teosinté  du  Mexique,  mais 

sans  résultat.  Au  jardin  botanique  de  Coïmbra,  cette  plante  s'est  fort  bien  développée, 

mais  elle  n'a  jamais  fructifié. 

Tribus  II—  ANDROPOGONEAE 
Subtrib.  -S  ACCH  AREA 

Imperata  arundinacea  (L.),  Gyr. 
Assez  rare. 

Subtrib.  -EUANDROPOGONEAE 

Andropogon  Ischaemum,  L. 
Du  Centre  et  Nord  du  pays. 

A.  sorghum,  Brot. 

On  cultive  les  subspècies  suivantes: 

A.  sorghum  technicum,  Koernich. — Milho  das  vassouras. 
A.  sorghum  saccharatus,  Koernich.  —  Sorgho  saccharino. 
A.  sorghum  vulgaris,  Hackel. — Milho  \aburro  vermelho. 
A.  sorghum  cernuus,  Koernich. — Milho  \abarro  branco. 

On  fait  des  balais  avec  la  première  sous-espèce;  toutes  les  autres  sont  employées  pour  l'ali- 
mentation du  bétail.  La  culture  de  cette  plante  est  assez  limitée. 

A.  hirtum,  L. 

Partout  dans  les  terrains  arides. 

Tribus  III—  PANICEAE 
Paspalum  vaginatum,  L. 
Dans  les  sables  maritimes. 

P.  sanguinale,  L. — Milhâ  digitada. 
Vulgaire  partout. 

P.  débile,  Desf. 
Rare. 

P.  crus-galli,  L. — Milhâ  maior  ou  Pé  de  gallo. 
Vulgaire  dans  les  champs  cultivés. 

P.  repens,  L. — Alcarnache  ou  Escalracho  de  agita. 
Excessivement  vulgaire. 

P.  miliaceum,  L.  —  Milho  meudo. 

Cultivé  dans  le  Nord  pour  les  graines  et  pour  l'alimentation  du  bétail 

Setaria  glauca  (L.),  Beauv. — Milhâ  glauca. 
Très  vulgaire  dans  les  champs  cultivés. 

S.  viridis  (L.),  Beauv.  —  Milhâ  perde. 
Champs  cultivés. 
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S.  italica  (L.),  Bf.auv.  —  Milho  painço. 

Cultivé  un  peu  partout,  mais  spécialement  dans  le  Nord. 

S.  verticillata  (L.),  Beauv. — Milhâ  verticillada. 
Champs  cultivés. 

Tribus  IV—  ORYZEAE 

Oryza  sativa,  L. — Arro\  da  terra. 

Cultivé  dans  les  terrains  marécageux  ou  encore  dans  les  terrains  submersibles  de  la  région 
littorale,  depuis  Estarreja  jusqu'à  Grandola  et  dans  l'Algarve. 

Leer'sia  oryzoides  (L.),  Swartz. 
Terrains  humides  du  Centre. 

Tribus  V—  PHALARIDEAE 

Phalaris  canariensis,  L.— Alpiste. 
Cultivé. 

Ph.  brachystachys,  Link. — Alpiste. 
Vulgaire  dans  les  moissons. 

Ph.  minor,  Retz. 
Champs  cultivés. 

Ph.  paradoxa,  L. 

Centre  et  Sud  du  pays. 

Ph.  aquatica,  L. 

Vulgaire,  tout  spécialement  dans  les  terrains  calcaires  cultivés. 

Ph.  bulbosa,  L. 
Un  peu  rare. 

Ph.  arundinacea,  L.  —  Caniço  malhado. 
Terrains  humides;  très  vulgaire. 

Anthoxanthum  odoratum,  L.  —  Feno  de  cheiro. 
a  genuinum,  Hackel. 

[ù  majus,  Hackel  (A.  amarum,  Brot.) — Feno  de  cheiro  amargoso. 
Vulgaire  dans  les  terres  humides  du  Centre  et  du  Nord. 

A.  aristatum,  Boiss. 

Très  vulgaire  dans  les  terrains  frais  gazonnés  des  montagnes. 
On  le  rencontre  à  l'Estrella  à  1.700  mètres. 

Tribus  VI—  AGROSTIDEAE 
Subtrib.  -STIPEAE 

Stipa  arenaria,  Brot.  —  Baracejo,  Caniço  (Estrella). 

Se  rencontre  en  toutes  les  régions,  de  préférence  dans  les  montagnes.  Il  végète  dans  l'Es- 
trella à  1.200  mètres  et  davantage. 
Noie. — Avec  les  feuilles  de  cette  espèce  on  fabrique  des  nattes,  paillassons,  etc. 

St.  tenacissima,  L. — Esparto. 

Algarve;  il  y  est  assez  rare,  étant  récolté  sans  ordre  et  sans  attention  pour  sa  conservation. 

St.  tortilis,  Desf. 

Terrains  arides  et  sableux,  depuis  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 
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St.  gigantea,  Lag. 

Beira  transmontaine. 
Oryzopsis  miliacea  (L.),  Richter. —  Talhadente. 

Très  vulgaire. 

Sublrib.  —  PHLOEOIDEAE 

Crypsis  aculeata,  Ait. 

Sables  maritimes. 
Heliochloa  schoenoides  (L.),  Host. 

Vulgaire  dans  les  régions  du  Centre. 
H.  alopecuroides,  Host. 

Bords  des  rivières,  terrains  humides  du  Centre  et  Nord. 
Phleum  pratense,  L. 

Terrains  humides,  gazonnés  du  Centre  et  Nord. 
Ph.  Boehmeri,WEBB. 

Terrains  humides,  gazonnés  de  la  région  transmontaine. 
Ph.  arenarium,  L. 

Bords  des  rivières  près  de  la  côte  maritime. 
Alopecurus  brachystachys,  M.  et  B. 

Terrains  gazonnés  du  Centre  et  Nord. 
A.  agrestis,  L. 

Champs  cultivés. 
A.  geniculatus,  L. 

Terrains  humides. 
Mibora  minima  (L.),  Desv. 

Vulgaire  dans  les  terrains  sablonneux. 

Subtrib.  —  EUAGROSTEAE 

Sporobolus  pungens,  Kemth. 

Sables  maritimes.  Récolté  seulement  près  de  Lisbonne. 
Chaeturus  fasciculatus,  Link. 

Terrains  stériles,  sablonneux. 
Ch.  prostatus,  Hackel  et  Lange. 

Terrains  humides,  sablonneux  du  Centre  et  de  l'Alemtejo  littoral. 
Polypogon  monspeliense  (L.),  Desv. 

Terrains  cultivés,  frais;  vulgaire. 
P.  maritimum,  Willd. 

Terrains  sablonneux  et  spécialement  dans  les  sables  maritimes. 
Agrostis  stolonifera,  L. 

Terrains  humides,  bords  des  rivières,  etc. 
A.  alba,  L. 

Terrains  sablonneux,  plus  ou  moins  humides;  assez  vulgaire. 

Note.  —  Espèce  assez  polymorphe. 

A.  Reuteri,  Boiss. 

Terrains  humides,  sablonneux  et  gazonnés. 
A.  vulgaris,  With. 

Terrains  gazonnés,  prairies;  assez  rare. 
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A.  Castellana,  Boiss.  et  Reut. 

Vulgaire  partout,  même  dans  les  montagnes  à  de  grandes  altitudes. 

Note.  —  Espèce  très  polymorphe,  représentée  par  les  subsp.  genuina,  mixta  et  mutica,  avec 
grand  nombre  de  variétés. 

A.  Juressi,  Link. 

Prairies  et  terrains  humides;  assez  rare. 
A.  truncatula,  Parlât. 

b  Duriaei. 

Lieux  arides  et  stériles,  même  dans  les  montagnes  plus  élevées. 

A.  canina,  L. 

Prairies,  terrains  gazonnés,  cultivés  ou  incultes. 
A.  setacea,  Curt. 

Vulgaire  dans  les  terrains  incultes,  dans  les  bois  et  dans  les  montagnes,  à  1.000  mètres  et  plus 
encore. 

A.  elegans,  Thoe. 

Terrains  stériles,  plus  ou  moins  sablonneux;  rare. 

Gastridium  lendigerum  (L.),  Gaud. 

Vulgaire.  On  le  rencontre  dans  les  montagnes  jusqu'à  5oo  mètres. 

Ammophylla  arenaria,  Host. 

Sables  maritimes;  très  vulgaire.  Utile  pour  la  fixation  des  sables. 

Apera  interrupta  (L.),  P.  Beauv. 

Terrains  sablonneux  de  la  région  inférieure. 

Lagurus  ovatus,  L. 

Région  inférieure  et  tout  spécialement  dans  le  voisinage  de  la  côte  maritime. 

Tribus  VII—  AVENACEAE 

Holcus  lanatus,  L. — Herva  mollar. 

Vulgaire  dans  les  prairies  irriguées,  terrains  cultivés. 

H.  mollis,  L. 

Comme  l'espèce  antérieure;  dans  les  montagnes,  à  altitudes  plus  considérables. 

H.  Gayanus,  Boiss. 

Régions  du  Nord  et  dans  les  montagnes  élevées;  assez  rare. 

H.  setiglumis,  Boiss.  et  Reut. 

Prairies  et  lieux  herbeux  de  la  région  inférieure. 

Airopsis  globosa  (Thore),  Desv. 

Terrains  sablonneux  plus  ou  moins  stériles. 

Aira  caryophyllea,  L. 

Terrains  sablonneux,  arides,  vignes,  bois  de  pins,  etc. 
A.  precox,  L. 

Terrains  sablonneux,  bois  de  pins,  landes,  etc. 
A.  cupaniana,  Guss. 

Terrains  sablonneux  et  granitiques,  depuis  le  Centre  littoral  jusqu'à  l'Algarve. 
Antinoria  agrostidea  (D.  C.%  Parl. 

(3  natans,  Hackel. 

Lieux  très  humides  et  même  inondés. 
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Molineria  involucrata  ('Cav.),  Richïer. 

Lieux  sablonneux  arides  des  hautes  mon-tagnes. 
M.  minuta  (L.),  Parl. 

Terrains  sablonneux,  pauvres  et  humides. 
M.  laevis  (Brot.),  Hackel. 

Vulgaire,  dans  les  terrains  arides  de  la  région  inférieure  et  des  plus  hautes  montagnes. 
Corynephorus  canescens  (L.),  P.  Beauv. 

Terrains  sablonneux  et  gazonnés,  tant  de  la  région  inférieure  que  des  hautes  montagnes. 

C.  gracilis  (Guss.),  Parl. 

Terrains  sablonneux  et  dans  les  landes. 
Deschampsia  caespitosa  (L.),  P.  Beauv. 

Terrains  gazonnés  des  montagnes  et  encore  dans  la  région  inférieure. 

D.  média,  R.  et  Sch. 

Montagnes  élevées  du  Nord  (Rebordaos,  près  Bragança). 
D.  flexuosa  (L.),  Griseb. 

Lieux  gazonnés  des  montagnes  et  des  régions  inférieures. 
D.  stricta,  Hackel. 

Terrains  sablonneux  des  montagnes. 
Trisetum  flavescens  (L.),  P.  Beauv. 

Prairies,  terrains  gazonnés  du  Nord. 
T.  hispidum,  Lange. 

Montagnes  élevées  (Estrella);  assez  rare. 
T.  ovatum  (Cav.),  Pers. 

Terrains  sablonneux.  Vulgaire  dans  les  montagnes;  un  peu  rare  dans  la  région  inférieure. 
T.  paniceum  (Lam.),  Pers. 

Terrains  arides,  cultivés  ou  incultes;  bords  des  chemins,  etc. 
T.  Dufourei,  Boiss. 

Terrains  cultivés,  sablonneux,  de  l'Algarve. 
Avena  sativa,  L. 

b  orientalis,  Schreb. 

Cultivé. 
A.  strigosa,  Schreb. 

(3  sesquialtera. 

Subspontané.  Prairies  et  moissons. 
A.  nuda,  L. 

Cultivé  dans  le  Nord  (Brotero). 
A.  barbata,  Brot. — Balanco. 

Terrains  cultivés  et  incultes;  très  vulgaire. 
A.  fatua,  L. 

Terrains  cultivés  et  incultes;  moins  vulgaire  que  l'espèce  précédente. 
A.  longiglumis,  Durieu. 

Champs  cultivés  de  l'Algarve. 
A.  sterilis,  L. 

Moissons  et  terrains  incultes  ;  vulgaire. 
A.  filifolia,  Lag. 

Fréquent  dans  les  bois  de  pin,  dans  les  landes,  et  tout  particulièrement  dans  l'Alemtejo. 
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A.  sulcata,  Gay. 

Terrains  arides,  ombragés. 

A.  albinervis,  Boiss. 

Fréquent  dans  les  terrains  arides,  spécialement  dans  les  montagnes. 
Arrhenatherum  elatius  (L.),  Mert.  et  Koch. — Herva  no\elha. 

Champs  cultivés,  prairies,  montagnes  jusqu'à  1.700  mètres. 
A.  erianthum,  Boiss  et  Reut. 

Terrains  arides  et  prairies  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 

A.  Thorei  (Duby),  Desm. 

Terrains  incultes,  bois  de  pin,  etc. 
A.  pallens,  Link. 

Terrains  de  la  région  centrale. 
Gaudinia  fragilis  (L.),  P.  Beauv. 

Terrains  gazonnés  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 

Tribus  VIII—  CHLORIDEAE 

Cynodon  Dactylon  (L.),  Pers.  —  G  rama  das  boticas. 
Très  vulgaire  partout. 

Spartina  versicolor,  Fabre. 

Terrains  sablonneux  de  la  côte  maritime  de  l'Alemtcjo  et  de  l'Algarve. 

Sp.  stricta  (Ait.),  Rth. — Murraça. 
Sables  maritimes;  très  vulgaire. 

Tribus  IX— FESTUGEAE 

Subtrlb.  -  ARUND1NEAE 

Arundo  Donax,  L. 

Spontané  et  cultivé  en  tout  le  pays. 

Note.  —  Plante  très  utile.  Cultivée  aux  bords  des  rivières  protège  les  champs  contre  l'in- 
vasion des  eaux.  A  Péniche  on  en  fait  des  abris  pour  la  vigne.  Employé  pour  la  van- 
nerie, etc. 

Phragmites  communis,  Trin. —  Caniço  de  agita. 
Bords  des  rivières,  terrains  humides;  très  fréquent. 

Subir  ib.  —  TRIODIEAE 

Triodia  decumbens  (L.),  P.  Beauv. 
a  breviglumis,  Hackel. 
(3  longiglumis,  Hackel. 
Terrains  sablonneux,  un  peu  gazonnés,  humides  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 

Subtrib.  —  ERAGROSTEAE 

Molineria  caerulea  (L.),  Mnch. 

Terrains  humides,  gazonnés  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 
Eragrostis  pilosa  (L.),  P.  Beauv. 

Terrains  sablonneux  au  Nord  et  au  Centre  du  pays. 
E.  poaeoides,  P.  Beauv. 

Terrains  sablonneux  cultivés. 
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E.  multiflora  (Forsk),  Asch. 

Terrains  sablonneux,  bords  des  rivières,  etc. 
Avellinia  Michelii  (Savi),  Parl. 

Terrains  sablonneux  de  la  côte,  depuis  le  Centre  du  pays  jusqu'à  l'Algarve. 
Koeleria  caudata  (Lk.),  Stend. 

Fréquent  dans  les  terrains  arides  des  montagnes  et  aussi  près  de  la  côte  maritime. 
K.  phleoides,  Pers. 

Très  fréquent  partout. 
Sphenopus  Gouani,  Trust. 

Terrains  sablonneux  humides  et  salés  de  l'Alemtejo  littorale  et  de  l'Algarve. 
Cutandia  maritima  (L.),  Benth.  et  Hook. 

Sables  maritimes. 

Subtrib.—  MELICEAE 

Melica  ciliata,  L. 

c  Magnolii  (Gren.  et  Godr.) 

Collines  arides  dès  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 
M.  major,  S.  S.m. 

Bois,  haies,  lieux  plus  ou  moins  ombragés. 
M.  minuta,  L. 

Landes  sablonneuses,  depuis  le  Centre  jusqu'à  l'Algarve. 
M.  uniflora,  Retz. 

Bois  et  lieux  ombragés  et  élevés  dans  la  Beira  centrale;  rare. 

Subtrib.  -  EUFESTUCEAE 

Briza  maxima,  L. — Bole-bole  maior. 

Très  vulgaire  partout. 

B.  média,  L. 

Terrains  cultivés  et  incultes  gazonnés  ;  assez  rare. 

B.  minor,  L.  —  Bole-bole  menor. 

Très  fréquent  partout. 
Dactylis  glomerata,  L. 
b  hispanica,  Roth. 
c  maritima,  Hackel. 
d  juncinella,  Boiss. 

La  forme  typique  et  la  var.  hispanica  sont  vulgaires  en  tous  les  terrains;  la  var.  maritima 
se  rencontre  dans  les  sables  maritimes;  la  var.  juncinella  dans  les  montagnes. 

Cynosurus  cristatus,  L. 

Terrains  gazonnés,  prairies,  etc. 

C.  echinatus,  L. 

Terrains  gazonnés,  haies,  etc. 

C,  elegans,  Desf. 

Lieux  ombragés  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 

Lamarkia  aurea  (L.),  Mnch. 

Terrains  sablonneux,  vieux  murs,  etc. 

Poa  annua,  L. 

Fréquent  partout. 
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P.  bulbosa,  L. 

Terrains  fertiles  de  la  région  inférieure  et  dans  les  montagnes  jusqu'à  i.5oo  mètres. 

P.  trivialis,  L. 

Terrains  cultivés;  très  vulgaire. 
P.  angustifolia,  L. 

a  pratensis  (L.). 

(3  humilis  (Ehrh). 

Terrains  humides,  prairies. 
P.  compressa,  L. 

Terrains  sablonneux  de  la  côte  transtagane. 
P.  nemoralis,  L. 

Terrains  humides,  ombragés. 
Glyceria  fluitans  (L.),  R.  Br. 

Terrains  plus  ou  moins  inondés,  marécageux. 
Gl.  spicata,  Guss. 

Même  localisation  que  celle  de  l'espèce  précédente. 
Atropis  distans  (L.),  Griseb. 

Côte  maritime  du  Centre  littorale;  rare. 
A.  convoluta  (Kth),  Griseb. 

Terrains  de  la  côte,  salines  de  l'Alemtejo  littorale  et  de  l'Algarve. 

A.  tenuifolia  (Boiss.  et  Rent.),  Richter. 

Sables  maritimes  de  l'Algarve. 
A.  maritima  (Huds.),  Griseb. 

Sables  maritimes  dès  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 

Festuca  (Enfestuca)  ovina,  L. 

Var.  duriuscula,  Hackel  (F.  duriuscula,  L.). 
Terrains  sablonneux,  arides  des  montagnes. 

F.  ampla,  Hackel. 

Terrains  gazonneux  de  presque  tout  le  pays. 

F.  Henriquezii,  Hackel. 

Estrella;  dans  les  lieux  les  plus  élevés. 

F.  rubra,  L. 

Pelouses,  lieux  arides  de  la  région  inférieure  et  des  montagnes. 
F.  elatior,  L. 

Prairies,  landes,  etc. 
F.  spadicea,  L. 

Gazon  des  montagnes,  dans  les  bois. 
F.  elegans,  Boiss. 

Montagnes  du  Nord  et  Centre. 
F.  (Vulpia)  alopecurus,  Schomb. 

Terrains  sablonneux  de  la  côte  maritime. 
F.  uniglumis,  Sol. 

Lieux  stériles  et  sables  maritimes 
F.  longiseta,  Brot. 

Collines  arides,  landes. 
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F.  geniculata  (L.),  Brot. 

Lieux  arides,  bords  des  chemins,  des  champs,  etc. 
F.  ciliata,  Brot. 

Lieux  arides. 
F.  bromoides,  L. 

Vieux  murs,  champs  incultes,  etc. 
F.  Broteri  (Boiss.  et  Reut.),  Nyman. 

Terrains  sablonneux,  vieux  murs,  etc. 
F.  Myurus,  L. 

Lieux  arides,  vieux  murs,  etc. 
F.  delicatula,  Lag. 

Champs  incultes  et  arides. 
F.  (Nardurus)  Lackenalii,  Spenn. 

Lieux  sablonneux,  cultivés,  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 
F.  patens  (Brot.),  K.  Richter. 

Lieux  sablonneux,  cultivés  ou  incultes,  montagnes. 
Catapodium  loliaceum  (Huds.),  Link. 

Sables  maritimes. 
Scleropoa  rigida  (L.),  Griseb. 

Lieux  arides,  vieux  murs,  etc. 

Sublrib.  -  URACHYl'ODIEAE 

Bromus  stcrilis,  L. 

Lieux  incultes,  bords  des  chemins,  vieux  murs,  etc. 
B.  maximus,  Desf. 

(3  macrantherus,  Hackel. 

Lieux  cultivés  et  incultes,  bords  des  rivières. 
B.  tectorum,  L. 

Lieux  secs,  vieux  murs,  etc. 
B.  madritensis,  L. 

Terres  sèches,  bords  des  champs. 
B.  rubens,  L. 

Même  habitation  que  celle  de  l'espèce  précédente. 
B.  secalinus,  L. 

Moissons,  prairies  du  Centre  et  de  l'Alemtejo. 
B.  commutatus. 

Même  habitation. 
B.  hordeaceus,  L. 

Côte  maritime  de  l'Algarve. 
B.  mollis,  L. 

Champs,  lieux  herbeux,  prairies  de  la  région  inférieure  et  des  montagnes. 
B.  molliformis,  Lloyd. 

Lieux  incultes,  côte  maritime. 
B.  scoparius,  L. 

Lieux  incultes,  sablonneux,  bords  des  chemins,  etc. 
B.  intermedius,  Guss. 

Lieux  sablonneux  et  humides  du  Douro. 
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B.  macrostachys,  Desf. 

Même  habitation  que  celle  de  l'espèce  précédente. 

Brachypodium  pinnatum  (L.),  P.  Beauv. 
(3  phoenicoid.es. 
a  mucronatum  (Willk.). 
â  macropodum,  Hackel. 
Lieux  stériles;  sables  maritimes. 

B.  ramosum  (L.),  R.  et  Sch. 
Lieux  arides. 

B.  distachyum  (L.),  R.  et  Sch. 
a  genuinum,  Willk. 
(3  pumilum,  Willk. 
y  multiflorum,  Willk. 
Lieux  arides,  terres  cultivées. 

Tribus  X— HORDE AE 

Subtrib.  —  NARDEAE 

Nardus  stricta,  L. 

Lieux  herbeux  des  hautes  montagnes. 

Subtrib.— LOLIEAE 

Lolium  perenne,  L. — Ray  grass  dos  inglezes,  Herva  da  sèment e. 
L.  italicum,  Braun. 
L.  multiflorum,  Lamk. 
L.  rigidum,  Gand. 

(3  maritimum,  Gren.  et  Godr. 

•/  tenue,  Gren.  et  Godr. 
L.  temulentum,  L. 

a  macrochaetum,  Gren.  et  Godr. 

(i  leptochaetum,  Gren.  et  Godr. — Joio. 

Espèces  des  terres  cultivés,  prairies,  etc.  Le  L.  rigidum,  var.  maritimum,  habite  les  sables 
maritimes. 

Monerma  cylindrica  (W.),  Cass.  et  Durien. 

Lieux  sablonneux  cultivés  ou  incultes;  côte  maritime. 

Subtrib.  —  LEPTUREAE 

Lepturus  incurvatus  (L.),Trin. 

Moissons,  terres  sablonneuses  et  spécialement  la  côte  maritime. 

L.  filiformis  (Roth),Trin. 
Lieux  stériles  et  arides. 

Psilurus  aristatus  (L.),  Loret  et  Barr. 
Moissons,  lieux  sablonneux,  collines  arides. 

Subtrib.  —  TRITICEAE 

Agropyrum  repens  (L.),  P.  Beauv.  —  Grama. 

Terres  cultivées. 
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A.  campestre,  Gren.  et  Godr. 

Terres  cultivées  et  incultes. 
A.  pungens  (Pers.),  R.  et  Sch. 

Sables  maritimes. 
A.  junceum  (L.),  P.  Beauv. 

Sables  maritimes. 
Secale  céréale,  L. —  Centeio. 

Cultivé  un  peu  partout,  mais  spécialement  dans  l'Alemdouro  transmontain  et  dans  les 
Beiras  centrale,  transmontaine  et  méridionale.  Il  apparaît  dans  les  montagnes  à  i.3oo 
mètres  (Estrella). 

Triticum  (Aegilops)  ovatum  (L.),  Gr.  et  Godr.  —  Trigo  de  perdi^. 

Moissons,  terres  calcaires  incultes,  bords  des  chemins,  etc. 
T.  triunciale  (L.),  Gren.  et  Godr. 

Lieux  arides,  incultes. 
T.  triaristatum  (W.),  Gren.  et  Godr. 

Lieux  stériles. 
T.  (Sitopyros)  sativum,  L. 

Cultivé  en  tout  le  pays,  mais  particulièrement  dans  l'Alemtejo. 

D'après  l'étude  des  blés  portugais  publiée  par  M.  le  prof.  J.  I.  Ferreira  Lapa  en 
1862,  les  blés  cultivés  doivent  être  rapportés  aux  espèces  suivantes:  T.  sati- 
vum, race  tenax1,  sub-races  T.  sat.  vulgare,  T.  sat.  turgidum,  T.  sat.  durum. 

M.  le  prof.  A.  Corvo,  adoptant  la  classification  des  blés  cultivés  de  M.  Vilmorin, 
a  coordonné  ainsi  les  variétés  cultivés  en  Portugal. 

I. — -Blés  à  grains  tendres.  —  Trigos  mollares. 
T.  sativum  L. 

Sect.  26,  ire  variété — hibernum  muticum  : 

Gallego  rapado cultivé  à  Crato 

Sect.  3o,  2e  var.  aestivum: 

Ribeiro cultivé  à  Barquinha 


Barbella 

Trigo  da  terra 
Gallego 


3e  var.  T.  turgidum  :  simplex  : 

Sect.  35 -  Canoco 

(  Sicilio 

'  ^ j  Pombinho , 

(  Rubiâo 

Sect.  42 }  „        . 

(  Cascalvo 

4e  var.  composé  : 

Sect.  45 -  Cachudo cultivé  à  Portalegre 


» 

Moncorvo 

» 

Borba 

» 

Coura 

cultivé 

à  Foscôa 

» 

Porto  de  Môz 

» 

Lagos 

M 

Castello  Rodrigo 

» 

Alcobaça 

»  Hackel,  Gramineae  in  Engler  und  Prantl—Die  natïtrlichen  Pflaujen/amilien. 
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II. — Blés  à  grains  durs 

5e  var.  T.  sat.  durum  : 

Sect.  46 


Durazio  molar cultivé  à  Casca"es 

Durazio  rijo »  Lourinhâ 

Sect.  48,  subsect.  ire- Candial »  Borba 

Anafil »  Villa  Viçosa 

Mongia »  Reguengos 

Subsect.  2e {  Amarello  barba  prêta  »  Faro 

Javardo »  Albufeira 

Aza  de  corvo »  Elvas 

Vernulejoilo »  Elvas 

Mourisco «  Campo  Maior 

Vermelho  fino »  Reguengos 

Amarello  S.ta  Martha .  »  Elvas 


Subsect.  3e 


Subsect.  4e -  Lobeiro »         Beja 

La  culture  des  deux  blés — types  à  grains  tendres  et  à  grains  durs — est  nettement 
circonscripte  à  des  régions  déterminées.  Les  blés  à  grains  durs  sont  cultivés 
dans  le  Centre  et  au  Sud  du  pays;  les  blés  à  grains  tendres  de  préférence,  dans 
le  Nord  et  dans  les  îles.  On  a  essayé  dernièrement  la  culture  de  quelques  va- 
riétés exotiques. 

Subtrib.  —  ELYMEAE 

Hordeum  sativum,  Juss. —  Cevada. 

On  cultive  quelques  variétés  et  tout  spécialement  la  var.  hexasticon  (H.  hexasticon,  L.). 
H.  murinum,  L.  —  Cevada  de  rato. 

Lieux  incultes,  arides,  vieux  murs,  etc. 
H.  secalinum,  Schrkb. 

Prairies,  bords  des  chemins,  etc.,  du  Centre  et  du  Nord. 

H.  maritimum,  With. 

c  Gussonianum  (Parl.) 

Terres  sablonneuses,  humides,  près  de  la  côte  maritime. 
H.  caput-Medusae. 

Subtrib.  -  BAMBUSEAE 

On  cultive  quelques  espèces  comme  plantes  ornementales  et  elles  végètent  admi- 
rablement bien.  Au  jardin  botanique  de  Coïmbra,  le  Phyllostachys  mitis  donne 
des  chaumes  de  8  mètres  au  moins,  avec  5  centimètres  de  diamètre. 

Le  Bambusa  nigra  végète  de  même  très  bien. 

Note.  —  Pour  les  fourrages,  on  cultive  le  seigle,  l'avoine  et  le  maïs.  Dans  le  Nord  et  Centre 
on  cultive  des  prairies  avec  le  ray-grass,  ray-grass  d'Italie,  l'ivraie  multiflore,  le  houlque. 
C'est  ce  qu'on  appelle  —  Herva  das  quatro  sementes. 

Les  prairies  naturelles  des  régions  montagneuses  sont  formés  par  ces  espèces  et  par  quel- 
ques autres.  Voir  P.  Coutinho,  Os  fenos  expontaneos  e  as  pallias  de  trigo  em  Portugal, 
1884. 

Fam.  CYPERACEAE 

Cyperus  longus,  L. — Jttnça  de  cheiro,  Albafôr. 
Lieux  humides. 
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Scirpus  lacustris,  L.  —  Bunho. 
Lieux  humides,  marécages. 

Note.  —  Cette  espèce  est  très  utile.  On  en  fait  des  liens  pour  la  vigne,  pour  les  greffes 
et  encore  pour  fabriquer  des  nattes,  paillassons,  etc. 


Séries  PRINCIPES 

Fam.  PALMAE 

Phoenix  dactylifera,  L. — Palmeira  das  tamaras. 

Cultivé.  Les  fruits  n'arrivent  pas  à  complète  maturité,  faute  de  fécondation. 

Chamaerops  humilis,  L. — Palmeira  das  vassouras. 

Spontané  aux  Algarves  et  à  l'Alemtejo  littoral  près  de  Sétubal.  On  le  cultive  avec  résultat 

complet  dans  diverses  localités.  Aux  Algarves,  on  fabrique  avec  les  feuilles  des  nattes, 

des  cabas  pour  le  transport  des  figues,  etc. 
Note. — On  cultive  grand  nombre  d'espèces  de  palmiers,  dont  quelques-unes  pourront  être 

utilisées.  Le  Cocos  eriospatha  et  quelques  espèces  semblables  fructifient  en  abondance 

et  les  fruits  sont  bons  à  manger  et  propres  à  produire  l'eau-de-vie. 

Séries  SPATHIFLORAE 

Fam.  ARACEAE 

Colocasia  antiquorum,  Schott. —  Colocasia,  Inhame  do  Egypto. 
Subspontanée  dans  l'Algarve,  à  Monchique. 

Arum  italicum,  Mill. — Jaro,  Pé  de  be\erro,  Rebenta-boi. 
Très  fréquent,  spécialement  dans  le  Centre. 
On  utilise  les  rhizomes  pour  l'alimentation  des  porcs. 

Séries  LILIFLORAE 

Fam.  JUNCACEAE 

Juncus  inflexus,  L. — Jiinco  desmediillado. 
a.  genuinus. 
(3  Trimeni,  P.  Coût. 
y  proliferus,  P.  Coût. 
Lieux  humides,  bords  des  eaux,  depuis  le  Centre  jusqu'à  l'Algarve. 

J.  effusus,  L. 

A  laxiflorus. 

B  typicus.  \ 

C  compactus. 

Lieux  humides. 
J.  acutus,  Lamk. 

A  typicus. 

B  paniculatus. 

Bords  de  la  mer. 

J.  maritimus,  Lamk. 
Bords  de  la  mer. 


FLORE  AGRICOLE  DU  PORTUGAL  i37 


Note.  —  Ces  espèces  sont  employées  dans  l'agriculture  et  dans  l'industrie.  On  en  fait  de 
bons  liens  pour  les  greffages,  on  les  utilise  pour  la  litière  du  bétail.  Il  sert  également  à  fa- 
briquer des  nattes,  des  chapeaux,  des  corbeilles  et  des  couvertures  (croças,palhoças)  dont 
font  usage  les  campagnards. 

Cette  famille  est  représentée  en  Portugal  par  28  espèces.  Voir  P.  Coutinho,  As  juncaceas  de 
Portugal,  in  Bol.  de  Soc.  Brot.,  vin,  1890. 

Fam.  LILIACEAE 

Subfam.  ALLIOIDEAE 
Allium  sativum,  L.—Alho. 
Cultivé. 

A.  ampeloprasum,  L. — Alho  pôrro  bravo. 
Très  fréquent  dès  la  Beira  jusqu'à  l'Algarve. 
Les  bulbes  sont  utilisés. 

A.  Porrum,  L. — Alhos  pôrros  hortenses. 
Cultivé. 

A.  cepa,  L. —  Cebola. 

Cultivé  en  tout  le  pays  et  en  grand,  dans  quelques  localités,  pour  le  commerce  et  l'exporta- 
tion spécialement  pour  le  Brésil. 

Urginea  scilla,  Steinh.  —  Cebola  albarrâ. 
Très  vulgaire.  Nuisible  au  bétail. 

Subfam.  ASPARAGEAE 

Aspargus  officinalis,  L. — Aspargo  hortense. 
Cultivé  et  subspontané. 

A.  acutifolius,  L. — Aspargo  do  monte. 

Très  vulgaire.  On  utilise  les  pousses  pour  l'alimentation. 

Ruscus  aculeatus,  L.  —  Gilbarbeira. 
Très  vulgaire.  On  en  fait  des  balais. 

Note.—  Cette  famille  est  représentée  en  Portugal  par  61  espèces,  parmi  lequelles  7  subspon- 
tanées ou  cultivées. 
Le  Phormium  végète  bien  et  pourrait  sans  aucun  doute  être  cultivé  industriellement. 

Fam.  AMARYLL1DACEAE 
Subfam.  AGAVOIDEAE 

Agave  americana,  L. — Piteira. 

Subspontané  dès  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve 

Furcraea  tuberosa,  Ait. 

Assez  vulgaire  aux  Algarves. 

Note. — Aux  Algarves,  on  prépare  les  fibres  des  feuilles  de  ces  espèces  pour  divers  usages: 

cordages,  petites  corbeilles  pour  les  figues,  etc. 
Le  Vicomte  de  Villa  Maior  a  fabriqué  du  très  bon  papier  avec  les  fibres  de  ces  plantes. 
On  devrait  cultiver  d'autres  espèces  et  spécialement  V Agave  rigida,  Miller,  var.  Sisalana, 

Engelm,  dont  les  feuilles  fournissent  des  fibres,  très  appréciées. 

Fam.  DIOSCOREACEAE 

Tamus  communis,  L. — Norça  prêta,  Uva  de  câo. 
Très  vulgaire. 
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Clos.  DICOTYLEDONEAE 

Cohorte  ARCHICHLAMIDEAE 

Séries  JUGLANDALES 

Fam.  JUGLANDACEAE 

Juglans  regia,  L. — Nogueira. 

Cultivé  partout  à  cause  des  fruits  (no^es)  et  du  bois.  Il  en  existe  quelques  variétés:  une 
à  gros  fruits,  une  autre  à  involucre  fragile  (no^es  molares). 

Une  phytonose  a  invahi  cette  espèce,  dans  quelques  localités,  près  de  Portalegre,  et  a  dé- 
truit les  arbres. 

Le  Juglans  nigra,  L.,  a  été  cultivé  avec  succès.  Le  Caria  aîba,  Nutt,  végète  assez  bien. 

Fam.  MYRICACEAE 

Myrica  Faya,  Ait.  —  Samôco,  Faya  das  ilhas. 

Assez  rare  et  presque  limité  au  bois  de  pin  de  Leiria.  Le  bois  est  utilisé  pour  faire  du  char- 
bon. 

Séries  SALIGALES 

Fam.  SALICACEAE 
Salix  fragilis,  L. 

(3  dicipiens  (Hoffen),  Koch. — Vimeiro,  V.  amarello,  V.  vermelho. 

Cultivé  partout.  Ses  longs  rameaux  sont  utilisés  pour  faire  des  liens,  des  corbeilles,  etc 
S.  alba,  L.  —  Salgueiro  branco. 

(3  vitellina,  L.  —  Salgueiro  amarello. 

La  forme  typique  est  tout-à-fait  spontanée,  de  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve.  La  va- 
riété est  cultivée  et  on  l'utilise  pour  les  mêmes  usages  que  l'espèce  précédente. 

Avec  le  bois  des  gros  rameaux,  on  fabrique  des  cure-dents,  industrie  assez  importante 
à  Coïmbra  et  ces  environs. 

S.  fragilis  alba,  Wimm. 
a  glabra,  Wimm. 
(3  vestita,  Wimm. 

Lieux  humides.  La  var.  a  est  vulgaire  à  Coïmbra;  la  var.  p  a  été  rencontrée  àVilla-Nova- 
da-Cerveira,  aux  bords  du  Minho. 

S.  babylonica,  L. — Salgueiro  chorao. 

Cultivé  en  arbre  ornemental.  Les  rameaux  flexibles  sont  employés  pour  faire  des  liens. 

S.  cinerea,  L. 

Très  vulgaire;  il  atteint  des  dimensions  considérables,  donnant  du  bois  de  quelque  valeur. 
Les  rameaux  servent  pour  faire  des  liens,  des  corbeilles. 

S.  aurita,  L. 

Bois,  bords  des  eaux.  Alemdouro  littoral  jusqu'à  l'Alemtejo. 

S.  viminalis,  L.  —  Vimeiro  francês,  V.  branco,  V.femea,  Vime. 
Cultivé. 

S.  salvifolia,  Brot.  —  Salgueiro  branco,  Borra\eira  branca. 

Très  vulgaire.  On  en  fait  les  mêmes  applications  qu'avec  le  S.  cinerea. 
Note.  —  On  cultive  les  saules  aux  bords  des  eaux  pour  fixer  et  protéger  les  terres.  Taillés 
convenablement,  ils  sont  très  adoptés  pour  faire  des  haies  qui  séparent  les  champs 
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Populus  alba,  L.  —  Choupo  branco,  Faya  branca,  Alemo  branco. 

Cultivé  partout  et  planté  aux  bords  des  routes. 
P.  tremula,  L. — Faya  prêta. 

Subspontané,  aux  bords  des  rivières,  dans  la  Beira  et  dans  le  Nord. 
P.  nigra,  L.  —  Choupo  ordinario,  Ch.  negro,  Ch.  mulato. 

a  genuina,  Wesm. 

(3  italica,  Duroi. 

y  pubescens,  Parl. 

Très  vulgaire.  Dans  les  lieux  où  la  vigne  haute  est  cultivée,  cette  espèce  est  utilisée  comme 
support  de  la  vigne.  Le  bois  est  assez  utilisé. 

La  var.  fi  est  cultivée  comme  arbre  ornemental. 

P.  monilifera,  Ait.  —  Choupo  do  Canada. 

Cultivé  et  utilisé  spécialement  pour  la  plantation  des  routes.  Le  bois  est  assez  estimé.  Cette 
espèce  est  de  croissance  rapide  et  atteint  des  dimensions  considérables. 

Séries  FAGALES 
Fam.  BETULACEAE 

CORYLEAE 

Corylus  Avellana,  L. — Avelleira. 
Bois,  buissons;  cultivé. 

BETUr.EAE 

Betula  pubescens,  Ehr.  )      Tr.,     . 
„  r  r.  — Vidoeiro. 

R.  verrucosa,  Ehr.         ) 

Hautes  montagnes.  Le  limite  sud  est  à  l'Estrella,  où  on  la  rencontre  à  1.700  mètres. 
On  la  cultive  dans  la  région  inférieure. 

Alnus  glutinosa,  Gaert. — Amieiro. 

Terrains  humides,  bords  des  rivières  dans  le  Nord  et  au  Centre  du  pays.  Le  bois  est  utilisé 
pour  le  chauffage,  la  fabrication  des  sabots,  etc. 

Fam.  FAGACEAE 

CASTANEAE 

Castanea  vulgaris,  Lamk.  —  Castanheiro. 

Cultivé  et  subspontané  dans  les  terrains  non  calcaires.  Arbre  fort  estimé  à  cause  de  ses 
fruits  (castanhas)  et  de  son  bois  excellent  pour  la  construction.  Les  arbres  de  grandes 
dimensions  ne  sont  pas  rares.  M.  Sousa  Pimentel1  en  cite  un  qu'il  a  observé  à  l'Alcongosta 
partie  nord  de  la  Gardunha,  dont  le  tronc  mesurait  i4m,5o.  Dans  l'Alcaide  (Beira  méri- 
dionale) les  pousses  d'un  châtaignier  roulé  ont  formé  un  agroupement  avec  18  mètres  en 
circonférence  avec  32  gros  rameaux. 

On  cultive  le  châtaignier  en  bois  (soutos)  ou  en  taillis  ou  encore  en  haute  futaie  pour  le 
bois  de  construction.  Dans  l'Alemdouro,  littoral  et  transmontain,  on  plantait  les  châtai- 
gniers pour  support  de  la  vigne. 

Le  fruit  est  très  recherché  pour  la  nutrition  de  l'homme  et  de  quelques  animaux  domesti- 
ques. On  le  conserve  en  les  séchant  (castanhas  pilladas),  et  pendant  l'hiver,  on  s'en  sert 
pour  l'alimentation  des  gens  de  travail. 


1  Sousa  Pimentel,  Pinhaes,  soutos  e  montados,  Lishoa  1888. 
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On  cultive  quelques  variétés,  dont  les  principales  sont: 

La  var.  tempora,  fruit  grand,  rond;  fructification  abondante; 
La  var.  longal,  fruit  allongé,  savoureux,  abondant. 
La  var.  portelâ,  fruit  plus  petit,  moins  abondant,  tardif. 
La  var.  colherinha,  fruit  allongé,  aplati,  peu  abondant1. 


•^.-•M--*ilr>^.-«.    S 

Fig.  9.  — Le  châtaignier  d'Alcongosta  — Alcaide  (Fundâo).  (Cliché  de  M.  Sousa  Pimentel.) 

Une  phytonose  a  commencé  la  destruction  de  cette  espèce  en  i838  et  a  fait  des  ravages  ter- 
ribles dans  l'Alemdouro  littoral  et  transmontain.  La  même  maladie  a  envahi  les  châtai- 
gniers de  Portalegre. 


1  Sousa  Pimentel,  Pinhaes,  soutos  e  montados,  Lisboa  1888. 
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Quercus  pedunculata,  Ehrh.  —  Carvalho  roble,  Carvalho  commum. 

Arbre  de  grand  valeur,  végétant  un  peu  partout,  mais  en  abondance  dans  l'Alemdouro 
littoral,  la  Beira  centrale  et  littorale.  Dans  les  montagnes  du  Gérez,  on  rencontre  encore 
de  belles  forêts  de  cette  espèce  jusqu'à  900  mètres.  Dans  les  montagnes  d'Estrella,  cette 
essence  est  un  peu  rare  et  y  végète  à  800  mètres. 

Au  Gérez,  les  arbres  de  3  mètres  de  circonférence  ne  sont  pas  rares,  et  près  de  Braga, 
on  peut  voir  un  vieux  chêne  dont  le  tronc  mesure  6m,20  de  circonférence  à  2m,3o  du  sol. 

Dans  l'Alemdouro  littoral,  le  rouvre  est  un  des  arbres  les  plus  utilisés  pour  le  support  de  la 
vigne  aux  bords  des  champs  cultivés. 

Le  bois  fourni  par  cette  espèce  est  excellent  et  le  fruit  (lande),  bien  apprécié  pour  l'ali- 
mentation des  porcs. 

Q.  sessiliflora,  Sahib. 

Très  rare. 


Fig.  10. —  Le  chêne-liége  de  la  ferme  da  Torre  — Azeitâo.  (Cliché  de  M.  Sousa  Pimente!.) 


Q.  Tozza,  Bosc. —  Carvalho  negral,  Carvalho  pardo  da  Beira. 

Vulgaire  depuis  le  Nord  jusqu'à  l'Alemtejo  ;  dominant  dans  l'Alemdouro  et  la  Beira  transmon- 
tains,  et  dans  les  lieux  élevés  des  Beiras  centrale  et  méridionale.  Dans  les  montagnes  on  le 
rencontre  à  de  grandes  altitutes,  au  Gérez  a  i.25o  mètres,  dans  l'Estrella  en  peu  au-dessus 
de  1.000  mètres.  Le  bois,  le  fruit  et  l'écorce  ont  les  mêmes  applications  que  ceux  du 
rouvre. 


Carvalho  portugués,  Carvalho  cerquinho. 


lusitanica,  Lamk.- 
a  faginea,  Boiss. 
[3  alpestris,  Boiss. 
y  Broteri,  Coût. 
ô  Mirbeckii,  Dur. 

Espèce  très  polymorphe  représentée,  par  ses  variétés  dans  tout  le  pays,  mais  dominant  dans 
la  Beira  et  le  Centre  littoral.  On  y  rencontre  de  préférence  les  var.  %  et  7.  La  var.  p  habite 
l'Alemdouro  transmontain;  la  var.  &  l'Algarve  et  l'Alemtejo  littoral. 
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Q.  humilis,  Lamk.  —  Carvalhiça,  Carvalho  anâo. 
a  genuina,  Coût. 
(s  prasina,  Bosc. 

Vulgaire  dans  les  Beiras,  au  Centre  et  dans  l'Alemtejo  littoral,  et  à  Monehique  dans  l'Algarve. 
C'est  une  espèce  plus  nocive  qu'utile,  occupant  beaucoup  de  terrains" et  contrariant  les 
cultures.  On  utilise  les  fruits  pour  l'alimentation  des  porcs. 

Q.  suber,  L. —  Sobro,  Sobreiro,  Sobreira. 

a.  brevisquama,  Coût. 

(3  genuina,  Coût. 

y  subcrinita,  Coût. 

Cultivé  partout,  plus  fréquent  dans  la  Beira  méridionale  et  dominant,  avec  l'yeuse,  dans 
tout  l'Alemtejo.  On  rencontre  de  grandes  plantations  (montados)  où  l'espèce  atteint  de 
grandes  dimentions.  Un  de  ces  arbres  dans  le  domaine  de  Torre,  près  d'Azeitâo,  me- 
sure 18  mètres  en  hauteur,  le  tronc  9  mètres  en  circonférence,  et  la  tête  a  20  mètres 
de  diamètre. 

C'est  une  espèce  de  grande  valeur  pour  les  fruits,  qui  alimentent  centaines  de  porcs  et  pour 
le  liège,  dont  le  commerce  est  très  considérable. 

Cette  espèce  forme  bien  souvent  des  buissons  qui  dans  l'Alemtejo  occupent  assez  de  terrains 
(chaparraes). 

Q.  ilex,  L. — A\inheira,  Aiinho. 

a  genuina,  Coût. 

(3  Ballota  (Desf.),  Coût. 

y  avellaniformis,  Colm. 

Espèce  assez  polymorphe,  cultivé  partout,  mais  dominant  avec  l'espèce  précédente  dans 
l'Alemtejo.  La  var.  (B  (a^inheira  de  bolota  doce)  végète  aussi  dans  l'Algarve.  Les  fruits 
de  cette  variété  sont  employés  dans  l'alimentation,  de  même  que  les  châtaignes.  Il  y  en 
a  d'énormes  dimensions  comme  celui  da  Tisnada  (Alemtejo)  que  notre  gravure  représente. 

Q.  coccifera,  L.  —  Carrasqueiro,  Carrasco 
a  vera,  D.  C. 
(3  imbricata,  D.  C. 

Espèce  assez  polymorphe,  habitant  le  pays  dès  la  Beira  littorale  jusqu'aux  Algarves. 
C'est  un  arbuste  de  médiocre  utilité.  On  en  fait  des  manches  pour  quelques  instruments 

agricoles.  Autrefois,  on  récoltait  aux  Algarves  la  cochenille  (grâ  de  carrasco)  qui  vit 

sur  cette  espèce. 
Note.  —  Pour  l'étude  des  espèces  de  chênes  du  Portugal,  voir-Pereira  Coutinho,  Os  Quercus 

de  Portugal,  in  Bol.  da  Soc.  Brot.,  vi,  1888. 

Séries  URTICALES 
Fam.  ULMACEAE 

Ulmus  campestris,  L. —  Ulmciro,  Negrilho,  Mosqueiro. 

Très  vulgaire  et  partout  planté  aux  bords  des  routes,  des  champs,  etc. 

Celtis  australis,  L.  —  Lodao  bastardo,  Agreira. 

Cultivé  plus  ou  moins  en  tout  le  pays.  On  emploie  le  bois,  qui  est  très  résistant,  pour  man- 
ches d'instruments,  essieux  de  charrettes,  etc. 

Fam.  MOREACEAE 
Subfam.  MOROIDEAE 


Morus  nigra,  L. —  Amoreira  prêta. 
Morus  alba,  L. — Amoreira  branca. 
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Var.  multicaulis,  Loud. 

Ces  espèces  et  spécialement  la  seconde  et  sa  variété,  sont  cultivées  pour  l'alimentation  des 

vers  à  soie,  industrie  assez  lucrative  autrefois  dans  l'Alemdouro  transmontain  et  la  Beira 

centrale. 
Le  mûrier  noir  est  planté  aux  bords  des  routes. 
Note. — On  cultive  aussi  le  Broussonetia  papyrifera  et  le  Maclura  aurantiaca,  espèce  très 

convenable  pour  faire  des  haies. 

Subfam.  ARTOCARPOIDEAE 

Ficus  carica,  L. — Figueira. 

Cultivé  en  tout  le  pays,  mais  tout  spécialement  dans  l'Algarve.  La  production  annuelle  peut 
être  calculée  en  9.000,000  kilogrammes.  On  cultive  bon  nombre  de  variétés  portugaises  ou 
étrangères.  M.  Figueiredo1  énumère  les  variétés  portugaises: 

Cotio,  fruit  blanc,  productif  et  séchant  bien.  C'est  la  variété  préférée  à  l'Algarve. 

Enxario,  f.  blanc,  productif  et  séchant  facilement.  Cultivé  à  l'Algarve. 

Sofênos,  f.  blanc,  très  doux. 

Burjassote,  f.  blanc  extérieurement  et  rose  à  l'intérieur. 

Verdeal,  f.  blanc  à  l'extérieur  et  rouge  à  l'intérieur. 

Cachoupeiros,  f.  blanc  à  l'extérieur,  et  rouge  à  l'intérieur;  grand  et  séchant  bien. 

Baloicio,  f.  blanc  ;  fructifiant  deux  fois  par  année. 

Castelhano,  fruit  noir,  rouge  à  l'intérieur,  très  doux  et  bon  à  sécher. 

St  Louis,  f.  noir,  l'intérieur  rouge.  C'est  la  variété  à  fruits  noirs  la  plus  cultivée  dans 

l'Algarve. 
De  toque,  f.  blanc-verdàtre.  Variété  presque  sauvage  donnant  des  fruits  dans  lesquels 
se  développe  l'insecte  que  fait  la  caprification. 

Subfam.  CANNABOIDEAE 

Humulus  lupulus,  L. — Lupulo. 

Très  vulgaire  aux  bords  des  rivières,  lieux  humides. 

Cannabis  sativa.  —  Canhamo. 
Cultivé  très  rarement. 

Fam.  URTICACEAE 

Boehme.ria  nivea,  Jacq.  —  Ortiga  branca. 

La  culture  de  cette  espèce  a  été  essayée.  La  plante  végète  bien  et  on  a  même  préparé  la 
filasse  et  façonné  des  tissus.  La  difficulté  des  manipulations  pour  l'extraction  des  fibres 
textiles  a  fait  délaisser  cette  culture. 

Séries  PROTEALES 

Fam.  PROTEACEAE 

Subfam.  GREVILLEOIDES 

Grevillea  robusta,  Cunn. 

Arbre  acclimaté  de  belle  végétation. 

Hackea  saligna,  Knight. 

Petit  arbre  utilisable  pour  faire  des  haies. 

H.  acicularis,  R.  Br. 
H.  suaveolens,  R.  Br. 

Espèces  buissonnantes  très  propres  pour  faire  des  haies. 


A.  Figueiredo,  Manual  da  arboricultura. 
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Séries  POLYGONALES 

Fam.  POLYGONACEAE 

Rumex  acetosa,  h.—A^eda. 

Très  vulgaire.  On  mange  les  feuilles  en  guise  d'épinards. 

Les  bestiaux  les  mangent  aussi. 
Polygonum  amphibium,  L. 

Lieux  marécageux.  Peut  servir  de  nourriture  aux  bestiaux. 
P.  persicaria,  L,.— Persicaria,  Herva  pecegueira. 

Lieux  humides,  utilisable  pour  l'alimentation  du  bétail. 
P.  hydropiper,  L. — Pimenta  de  agua,  Persicaria  morda\. 

Lieux  humides,  au  bord  des  eaux.  Utilisé  en  médecine  vétérinaire. 
P.  aviculare,  L. 

Très  vulgaire.  Les  graines  sont  recherchées  par  les  oiseaux. 
P.  convolvulus,  L. 

Haies;  recherché  par  les  bestiaux. 
Fagopyrum  esculentum,  Mnch. —  Trigo  sarraceno. 

Cultivé  très  rarement. 

Note. — On  a  récolté  en  Portugal  29  espèces  de  cette  famille,  toutes  assez  vulgaires  et  plus 
ou  moins  recherchées  par  le  bétail.  Voir  J.  de  Mariz,  As  chenopodiaceas  de  Portugal 
in  Bol.  da  Soc.  Brot.,  xm,  1896. 

Séries  CENTROSPERMAE 

Fam.  CHENOPODIACEAE 

BETEAE 

Beta  vulgaris,  L.  —  Celga,  Acelga. 
a  Cicla. — Acelga  ord'maria. 
(3  rapacea. — Beterraba,  Acelga  vermelha. 
Subspontané  et  cultivé  dans  tout  le  pays.  La  var.  |3  est  cultivée  en  grand  pour  l'alimentation 

du  bétail.  On  a  essayé  aussi  la  culture  de  la  betterrave  à  sucre.  M.  L.  Mayer  a  fait  cette 

culture  près  de  Condeixa,  pour  la  production  de  l'alcool. 

CHENOPODIEAE 

Chenopodium  scoparium,  L.  —  Valverde. 

Cultivé  en  plante  ornementale  et  utilisé  pour  faire  des  balais. 

Note.  —  On  rencontre  dans  le  pays  8  espèces  de  Chenopodium  que  les  bestiaux  mangent. 

ATRIPLICEAE 

Atriplex  hortensis,  L. — Herva  Armôles. 

Cultivé  et  utilisé  en  guise  d'épinards. 
A.  Halimus,  L.  —  Salgadeira. 

Vulgaire  près  de  la  côte  maritime  et  propre  à  fixer  les  terres. 
Spinacia  oleracea,  Mill.  —  Espinafre. 

Cultivé. 

SALICORNIEAE 

Salicornia  herbacea,  L. 
S.  fruticosa,  L. 
S.  radicans,  Smith. 

Terrains  humides  et  salés  de  la  côte.  Les  bestiaux  les  mangent  très  bien. 
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SALSOLEAE 

Salsola  soda,  L. 

Sables  maritimes.  Les  animaux  la  mangent. 

Note.  —  Les  chenopodiacées  sont  représentés  en  Portugal  par  34  espèces.  Voir  J.  Mariz, 
Chenopodiaceas  e  amaranthaceas  de  Portugal,  in  Bol.  da  Soc.  Brot.,  xiv,  1897. 

Fam.  PHYTOLACCACEAE 

Phytolacca  dioica.  —  Bella  sombra. 

Cultivé  en  arbre  ornemental,  mais  assez  rare.  Il  y  a  des  exemplaires  magnifiques  àVista- 
Alegre,  près  d'Aveiro. 

Fam.  AIZOACEAE 

Tetragonia  expausa,  L. — Espinafre  da  Nopa  Hollanda. 
Cultivé  et  utilisé  en  guise  d'épinards. 

Fam.  BASELLACEAE 

Basella  rubra,  L.  —  Espinafre  vermelho  do  Malabar. 

Cultivé,  mais  tout  simplement  pour  l'ornementation  des  jardins. 

Fam.  CARYOPHYLLACEAE 
Saponaria  officinalis,  L. 

Assez  vulgaire  ;  les  racines  sont  souvent  employées  à  nettoyer  le  linge. 

Spergula  arvensis,  L. 

Très  vulgaire  dans  les  terrains  cultivés.  On  peut  en  tirer  profit  en  l'employant  comme  en- 
grais vert  ou  pour  l'alimentation  du  bétail. 

Note. — -La  famille  des  caryophyllées  est  représentée  en  Portugal  par  91  espèces,  que  les  bes- 
tiaux mangent,  mais  qu'on  ne  cultive,  ni  même  récolte.  Voir  J.  Mariz,  Bol.  da  Soc.  Brot., 
v,  1897. 

Séries  R  ANALE  S 

Fam.   NYMPHAEACEAE 

Nuphar  luteum,  Sm. —  Golfo  ou  golfâo  amarello. 
Nymphaea  alba,  L. —  Golfo  ou  golfâo  branco. 

Espèces  aquatiques  assez  vulgaires  dans  les  régions  littorales.  Les  rhizomes  sont  très  riches 
en  fécule  et  bons  pour  l'alimentation  des  porcs. 

Fam.  MAGNOLIACEAE 

Magnolia  grandiflora. — Magnolia. 
Liriodendron  tulipifera. —  Tulipeiro. 

Arbres  ornementaux  tout-à-fait  acclimatés. 

Fam.   RANUNCULACEAE 

HELEBOREAE 


Helleborus  foetidus,  L. — Herva  besteira. 
Assez  rare;  nuisible  aux  animaux. 

Nigella  arvensis,  L.  —  Barbas  de  velho. 
N.  hispanica,  L. 
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N.  damascena,  L. 

On  rencontre  la  première  espèce  dans  l'Alemdouro  transmontain;  la  deuxième  dans  l'Alem- 
tejo  et  la  troisième  dans  les  moissons  dès  la  Beira  littorale  jusqu'à  Elvas.  Cultivées  pour 
les  fleurs. 

Delphinium  Staphysagria,  L. 

Assez  rare.  Les  graines  sont  très  nuisibles  aux  animaux. 

ANEMONEAE 

Clematis  vitalba,  L. — Cipô  do  reino,  Vide  branca. 
Assez  vulgaire  et  employé  pour  faire  des  liens. 

Ranunculus  sceleratus,  L. 

Régions  centrales,  mais  assez  rare.  Très  nuisible  aux  bestiaux. 

R.  arvensis,  L. 

Assez  vulgaire  et  très  nuisible  aux  bestiaux. 

Note. — La  famille  des  ranunculacées  est  représentée  en  Portugal  par  60  espèces.  Voir  J. 

de  Mariz,  Bol.da  Soc.  Brot.,  iv,  1896.  Les  espèces  de  cette  famille  sont  de  valeur  agricole 

médiocre.  En  Portugal  on  n'en  fait  aucun  usage. 

Fam.  BERBERIDACEAE 


Berberis  vulgaris,  L. —  Uva  espim. 

Cultivé  et  peut-être  subspontané  quelque  part. 

Fam.  LAURACEAE 

CINNAMOMEAE 

Cinnamomum  camphora,  F.  Nées. —  Camphoreira. 

Cultivé  dans  quelques  jardins.  A  Coïmbra  et  Bussaco,  il  végète  et  fructifie  régulièrement; 
dans  le  midi  on  pourrait  le  cultiver  avec  profit. 

LAUREAE 

Laurus  nobilis,  L. — Lonvo,  Loureiro. 

Cultivé  et  subspontané;  très  vulgaire.  Utilisé  pour  faire  des  haies  et  des  abris. 

Séries  RHOEDALES 

Fam.   PAPAVERACEAE 

Papaver  rhaeas,  L. — Papoula  ordinaria. 
P.  dubium,  L.  —  Papoula  longa. 
P.  hybridum,  L. — Papoula  pelluda. 

Espèces  très  vulgaires  dans  les  moissons  et  dans  les  prairies. Très  nuisibles  aux  bestiaux, 

P.  somniferum,  L. — Dormideira. 
a  glabrum,  Boiss. 
(3  setigerum,  Boiss. 

La  var.  «.  est  cultivée  et  subspontanée;  la  var.  p  est  assez  vulgaire  dans  les  régions  cen- 
trales et  de  là  jusqu'à  l'Algarve. 
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Fam.  CRUCIFERAE 

SINAPEAE 

Lepidium  sativum,  L. — Mastruço  ordinario. 

L.  latifolium,  L.  —  Herva  pimenteira,  Herva  serra. 

L.  graminifolium,  L. 

L.  Draba,  L.  —  Herva  fome. 

Espèces  assez  vulgaires  dans  les  lieux  humides,  pâturages,  etc.,  et  mangées  par  le  bétail. 

Cochlearia  officinalis,  L. —  Cochlearia. 
Cultivé  dans  les  jardins.  Espèce  médicinale. 

C.  glastifolia,  L. 

Cultivé  et  spontané  dans  quelques  lieux. 

Alliaria  officinalis,  Andr.  —  Herva  alheira. 

Très  vulgaire,  mais  peu  utilisé  pour  l'alimentation  des  animaux  qui  la  mangent  avec  avi- 
dité. 

Sisymbrium  officinale,  Scop.  —  Rinchâo. 

Espèce  médicinale.  Au  point  de  vue  agricole,  c'est  une  mauvaise  herbe. 

Cakile  maritima,  Scop.  —  Entca  marinha. 
Vulgaire  dans  le  littoral.  Un  peu  médicinale. 

Sinapis  alba,  L. — Mostarda  branca. 

Spontané  et  cultivé  partout  pour  l'alimentation  du  bétail  et  pour  les  graines. 

Brassica  nigra  (L.),  Koch. — Mostarda  negra. 
Cultivé  pour  les  graines. 

B.  oleracea,  L.  —  Couve. 

On  cultive  partout  les  variétés  suivantes: 

Acephala.  —  a)  Couve  verde  or dinaria;  b)  Couve  serrana,  couve  tronchuda 
maior,  hortos  da  Beira. 

Gongyloides. —  Couve-rabâo. 

Gemmifera.  —  Couve  de  Bruxellas. 

Capitata.  —  Repolho  ordinario  e  repolho  roxo. 

Sabauda.  —  Couve  saloia  ou  murciana. 

Botrytis. —  Couve-Jlor;  brôcos  ou  brocolos. 
Pour  chaque  variété,  il  y  a  des  formes  diverses. 
On  les  utilise  toutes  dans  l'alimentation  soit  de  l'homme,  soit  des  animaux  domestiques. 

B.  campestris,  L. — Nabo  redondo,  turnepo. 

Cultivé. 

B.  Napus,  L. — Nabo,  nabiça  (état  jeune). 

Cultivé  et  utilisé  pour  l'alimentation  de  l'homme  et  des  animaux  domestiques. 

B.  sinapistrum,  Boiss. 

Assez  vulgaire  dans  les  moissons. 

Raphanus  sativus,  L. — Rabao,  var.  minor  rabanete. 
Cultivé. 

R.  Raphanistrum,  L. —  Saramago. 
Terrains  cultivés;  très  vulgaire. 

Nasturtium  officinale,  R.  Br. — Agrido. 

Vulgaire  dans  les  lieux  humides  et  dans  les  eaux.  Utilisé  en  salade  et  en  plante  médicinale. 
Cardamine  pratensis,  L. —  Cardamina. 
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C.  hirsuta,  L. — Agriâo  menor. 

Espèces  des  lieux  humides,  utilisables  en  salade  et  pour  l'alimentation  des  animaux  domes- 
t     tiques. 

Capsella  bursa-pastoris  (L.),  Moench. 
Champs  cultivés;  très  vulgaire. 

Note. — La  famille  des  crucifères  est  représentée  en  Portugal  par  ni  espèces.  Voir  J.  de 
Mariz,  Bol.  de  Soc.  Brot.,  m,  1884.  Brotero  indique  l'Isatis  tinctoria  cultivé  en  Portugal. 
Aujourd'hui  on  ne  la  cultive  pas. 
Toutes  les  espèces  de  cette  famille  sont  mangées  par  les  bestiaux. 

Fam.  CAPPARIDACEAE 

Capparis  spinosa,  L.  —  Alcaparra. 

Rochers,  lieux  pierreux;  très  rare,  même  cultivé. 

Séries  ROSALES 

Fam.  SAXIFRAGACEAE 

Subfam.  RIBESIOIDEAE 

Ribes  rubrum,  L.  —  Groselha  vermelha. 
R.  uva  crispa,  L. —  Groselha  branca. 
R.  nigrum,  L.  —  Groselha  prêta. 
Espèces  cultivées. 

Fam.  PLATANACEAE 

Platanus  occidentalis,  L. — Platano. 

Grand  arbre  cultivé  partout  en  arbre  ornemental  et  pour  la  plantation  des  routes.  Dans 

le  Minho,  il  remplace  souvent  le  châtaignier  pour  la  culture  de  la  vigne  haute. 
On  rencontre  en  Portugal  de  bons  exemplaires  de  cette  espèce.  Un  platane  planté  à  Porta- 
legre,  en  1837,  malgré  toute  sorte  de  mauvais  traitements,  mesure  actuellement: 

En  circonférence  (tronc)     3m,io 

En  diamètre  (tête) 2.2 

En  hauteur 32 

P.  oricntalis,  L. — Platano  do  oriente. 

Cultivé,  mais  pas  si  vulgaire  que  l'espèce  précédente. 

Fam.  ROSACEAE 

Subfam.  POMOIDEAE 

Cydonia  vulgaris,  Pers. — Marmeleiro  (fruit  marmelo  meudo). 

Var.  lusitanica,  Tournf. —  (fruit  gamboa,  marmelo  mollar). 
Subspontané  et  cultivé  pour  les  fruits.  On  l'utilise  pour  greffer  les  pommiers  et  les  poiriers. 
Très  convenable  pour  faire  des  haies. 
Les  fruits  confits  (marmelada,  compota  de  marmelo)  sont  très  estimes. 

Pirus  (Pirophurum.  Med.)  communis,  L. — Pereira. 
a  Achras,  Wallr. 
[3  Piraster,  Wallr. 
y  sativa,  D.  C 

La  var.  a  pereira  brava  est  assez  vulgaire  dans  l'Alemdouro  littoral  jusqu'à  la  Beira  mé- 
ridionale. Dans  les  montagnes  on  rencontre  des  sujets  assez  notables. 
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La  var.  p  est  assez  vulgaire  dès  la  Beira  méridionale  jusqu'à  l'Algarve. 

On  utilise  ces  variétés  pour  greffer  les  variétés  des  poiriers  à  fruit. 

La  var.  y  est  représentée  par  un  grand  nombre  de  subvariétés,  cultivées  soit  en  plantations 

régulières  (pomares)  soit  isolées,  dans  les  terrains  de  cultures  céréales,  etc. 
M.  A.  Figueiredo  indique  comme  plus  vulgarisées  que  les  autres  les  variétés  suivantes  : 
Maturation,  de  juillet  à  septembre  : 


Pera  de  Amorim 
»  de  S.  Joao 
»     Figueirôa 

Maturation,  d'octobre  à  décembre  : 

Pera  de  sete  cotovellos 
»     Almirante 
»     Succeso  da  Beira 
»     Virgulosa 
«     de  Jésus 


Pera  Formosa  de  Besteiros 
»     Ignez 


Pera  Moscatel 
»     Marqueza 
»     Parda 
»     Marmela 
»     Ovo  d'avestruz 


On  sèche  les  poires  dans  quelques  localités,  au  Douro  par  exemple.  C'est  un  très  bon  pro- 
duit. 

P.  (Malus,  Tournf.)  Malus,  L. — Maceira. 

Spontané  et  cultivé  partout  en  plusieurs  variétés. 

M.  A.  Figueiredo  note,  comme  les  meilleures  variétés  cultivées  en  Portugal,  celles-ci: 


aça  Agostinha 

Maçâ  Capendua 

»      Bemposta 

»      Gronho 

»      Reinetta 

»      Martingil 

»      Camoeza 

»      Mosqueda 

>•      Lixa 

»      Sanguinea 

»      Parda 

»      Româ 

»     Maria  Gomes 

»      Rebella 

P.  (Hahnia,  Med.)  torminalis  (L.),  D.  G. 
Petit  arbre  des  montagnes. 

P.  (Sorbus,  L.)  domestica  (L.),  Sm. 
Cultivé  très  rarement. 

P.  Aucuparia,  L.  —  Trama\eira,  Corno  godinho. 
Petit  arbre  des  montagnes. 

P.  scandica  (L.),  Babingt. — Mostageiro. 

Petit  arbre  de  la  Beira  transmontaine. 
P.  Aria  (L.),  Ehrh. 

Espèce  des  montagnes  (Gérez). 

Eriobotrya  japonica,  Lindl.  —  Nespereira  do  Japâo. 

Cultivé  particulièrement  dans  les  régions  centrale  et  australe. 
Amelanchier  vulgaris,  Much. 

Arbuste  des  montagnes. 
Mespilus  germanica,  L.— Nespereira. 

Cultivé;  subspontané  dans  la  Beira  et  à  l'Algarve. 

M.  Azarolus,  L. — A^aroleiro,  A\arola. 
Cultivé. 
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M.  oxyacantha  (L.),  Gaertn. 
(3  Cossoni,  Cour. 

Arbrisseaux  végétant  de  la  Beira  centrale  jusqu'à  l'Alemtejo  littoral.  La  variété  appar- 
tient à  l'Algarve. 

M.  monogyna  (Jacq.),  Willd. —  Catapereiro,  Carrasqaeiro. 
Très  vulgaire  et  très  convenable  pour  faire  des  haies. 

Subfam.  ROSOIDEAE 
POTENTILLEAE 

Rubus  idaeus,  L. —  Framboe\a. 

Cultivé. 
R.  silvaticus,  Weihe  et  Nées. 

Se  rencontre  au  Gérez. 
R.  thyrsoideus,  Wimm. 

Vulgaire  dans  les  montagnes. 
R.  discolor,  WeIhe  et  Nées. 

Très  vulgaire. 
R.  amœnus,  Portensch. 

(3  integrifolius. 

Très  vulgaire. 
R.  collinus,  D.  C 

Montagnes  de  la  Beira  centrale. 

R.  micans,  Gren.  et  Godr. 
Coïmbra;  très  rare. 

R.  leucostachys,  Schleich. 

Alemdouro  littoral,  plus  fréquent  dans  les  montagnes. 

R.  Sprengelii,  Weihe  et  Nées. 
Forêt  du  Bussaco. 

R.  lusitanicus,  Mursay. 
Gérez. 

R.  rudis,  Weihe  et  Nées. 
Coïmbra. 

R.  Radula,  Weihe  et  Nées. 
Estrella. 

R.  hirtus,  Weihe  et  Nées. 

Montagnes  du  Gérez  et  à  Trancoso. 

R.  caesius,  L.  —  Silva  gallega. 

On  mange  les  fruits  de  toutes  ces  espèces  et  on  les  utilise  pour  faire  des  haies. 
Toutes  sont  nommées  silvas,  et  les  fruits  amoras. 

Fragaria  vesca,  L. — Morangueiro. 

Très  vulgaire.  On  cultive  bon  nombre  de  variétés. 

SANGUISORBEAE 

Agrimonia  Eupatoria,  L. — Agrimonia. 
Très  vulgaire. 

Poterium  Magnolii,  Spach. 

Vulgaire  dans  les  lieux  herbageux,  pâturages. 
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P.  Spachianum,  Coss. 

Vulgaires  dans  les  lieux  arides. 
P.  agrimonioides,  L. — Agrimonia  bastarda. 

Terrains  humides;  très  vulgaire. 

ROSEAE 

Rosa  centifolia,  L.  —  Roseira  de  cem  folhas. 

Parmi  le  grand  nombre  de  rosiers,  on  cultive  celui-ci  en  plante  médicinale. 

PRUNOIDEAE 

Prunus  (Prunophora,  Nech.)  armeniaca,  L.  —  Damasqueiro,  Alpercheiro,  Albico- 
queiro. 

Cultivé.  On  donne  le  nom  Alperces  ou  alperches  aux  fruits  de  grandes  dimensions,  celui 
de  Albricoques  aux  fruits  moyennes,  et  celui  de  Albricoques  tempordos  aux  fruits  petits 
et  acides. 
P.  domestica,  L. — Ameixieira. 
P.  insititia,  L. — Ameixieira  ou  Abrunheiro. 

Ces  espèces  forment  souvent  des  haies.  On  cultive  bon  nombre  de  variétés  et  on  utilise 
les  fruits  pour  l'alimentation  immédiate,  ou  pour  sécher  et  confire.  Les  prunes  sèches 
du  Douro  sont  excellentes  et  les  prunes  confites  d'Elvas  très  estimées. 
Une  des  variétés  les  plus  cultivées  est  la  Reine  Claude,  dénominée  aussi  Caranguejeira. 

P.  spinosa,  L.  —  Abrunheiro  bravo  ou  Ameixieira  brava. 

Haies;  assez  vulgaire. 
P.  (Amygdalus)  Amygdalus,  Stockes. — Amendoeira. 

Cultivé.  Il  y  a  trois  variétés:  Amendoeira  durapa,  à  noyau  très  dur;  Amendoeira  molar, 

à  noyau  fragile  ;  Amendoeira  de  coco,  à  noyau  presque  papyracé. 
C'est  au  Douro  et  dans  l'Algarve  que  la  culture  de  cet  arbre  est  le  plus  considérable.  La  pro- 
duction annuelle  peut  être  calculée  en  462.000  kilogrammes. 

P.  persica  (L.),  Sieb  et  Zucc. — Pecegueiro. 
oc  laevis.  —  Pecegueiro  calvo. 
Cultivé  en  plusieurs  variétés.  Les  plus  vulgaires,  d'après  M.  Figueiredo,  sont: 


Pecego  Molar 
•>        Mira-olho 
»       Gilmundes 


Pecego  Maracotâo 
»       Calvo 
»       Veneziano 


Les  variétés  cultivées  à  Amarante  sont  très  appréciées. 
P.  (Cerasus,TouRNF.)  cerasus,  L.  —  Gingeira. 
P.  avium,  L. —  Cerejeira,  Cerdeira. 

Espèces  cultivées  partout  et  en  bon  nombre  de  variétés  (cerejeira  bical,  rijal,  prêta,  etc.). 

Dans  l'Alemdouro  littoral  on  utilise  ces  arbres  pour  support  de  la  vigne. 

On  utilise  le  bois  en  menuiserie. 

P.  (Padus,TouRNF.)  Padus,  L.  —  Pado,  A\ereiro  dos  damnados. 

Arbuste  des  montagnes. 
P.  Mahaleb,  L. 

Alemdouro  transmontain. 
P.  lusitanica,  L. — A\ereiro. 

Espèce  des  montagnes.  On  la  cultive  en  plante  ornementale. 

P.  lauro-cerasus,  L.  —  Louro  cerejo. 
Cultivé. 

Note — La  famille  des  rosacées  est  représentée  en  Portugal  par  76  espèces.  Voir  CorritS 
de  Ficalho  et  Pereira  Coutinho,  Bol.  de  Soc.  Brot.,  xvf,  1899. 
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Fam.  LEGUMINOSAE 

Subfam.  MIMUSOIDEAE 

ACACIAE 

Acacia  melanoxylon,  R.  Br. — Australia. 

A.  dealbata,  Lamk. 
A.  decurrens,  Willd. 

On  cultive  ces  espèces  en  arbres  ornementaux.  Elles  sont  assez  rustiques,  supportant  bien 
des  hivers  assez  rigoureux. 

On  cultive  encore  d'autres  espèces,  mais  plus  rarement. 

BAUH1NEAE 

Cercis  siliquastrum,  L. —  Olaia,  Alcatifa. 

Espèce  très  ornementale,  utilisée  pour  la  plantation  des  promenades  publiques  et  des  routes. 
Ceratonia  siliqua,  L.  — Alfarrobeira. 

Cultivé  dans  l'Algarve.  La  production  annuelle  des  fruits  peut  être  calculé  en  3. 600,000  ki- 
logrammes. 

EUCAESALPINEAE 

Gleditschia  triacanthos,  L. 

Utilisé  en  arbre  ornemental.  Magnifique  pour  faire  des  haies. 

Subfam.  PAPILIONACEAE 
PODALIREAE 

Anagyris  foetida,  L. — Anagyris  fedegosa. 

Collines  et  landes  abritées  de  l'Extramadure  et  de  l'Algarve. 

GENISTEAE 

Lupinus  albus,  L.  —  Tremoceiro  (graines  tremoço). 
Cultivé  et  subspontané  dans  la  région  inférieure. 

L.  hirsutus,  L. 

Lieux  humides. 
L.  varius,  L. 

Champs  cultivés. 
L.  Termis,  Forsk. 

Cultivé  et  subspontané  à  l'Algarve. 

L.  angustifolius,  L. 

Assez  vulgaire  dans  les  terres  cultivées  des  régions  inférieures  et  submontagneuses. 

L.  hispanicus,  Boiss  et  Reut. 

Lieux  incultes  des  régions  inférieure  et  submontagneuse  du  Nord  jusqu'à  Coïmbra  et  Cas- 
tello-Branco. 

L.  luteus,  L.  —  Tremoceiro  amarello. 

Lieux  incultes;  cultivé  dans  quelques  localités,  de  préférence  aux  autres  espèces,  pour 
engrais  verts. 

Argyrolobium  (Eremolobium,  Benth.)  argenteum  (L),  Willd. 
Terrains  sablonneux  de  l'Alemtejo  littoral. 

Spartium  junceum,  L. —  Giesta  ordinaria,  Giesteira  dos  jardins. 
Haies;  bois  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 
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Genista  (Boellia,WEBB)  monosperma,  Lamk. — Piorno  branco. 

Sables  de  l'Alemtejo  littoral. 
G.  (Rétama,  Boiss.)  sphaerocarpa,  Lamk. — Piorno  amarello. 

Terres  sablonneuses  et  arides. 
G.  (Echinospartum,  Spach.)  lusitanica,  L. 
G.  Bernardesii,  Graells. 

Ces  deux  espèces  habitent  les  hautes  montagnes. 

G.  (Voglera,  G.  M.  S.)  scorpioides,  Spach. 

Régions  inférieure  et  montagneuse  de  l'Alemtejo  et  de  l'Algarve. 

G.  triacanthus,  Brot. 

a  Tournefortiana,  Spach. 

(3  galioides,  Spach. 

Très  vulgaire  dans  les  terres  incultes. 

G.  hirsuta,  Vahl. 

(3  algarbensis  (Brot.) 

Lieux  incultes  de  l'Alemtejo  et  de  l'Algarve. 

G.  hispanica,  L. 

Terrains  calcaires  incultes. 

G.  decipiens,  Spach. 

Arrabida. 

G.  Welwitschii,  Spach. 

Cintra. 
G.  (Phyllospartum,  Willk.)  anglica,  L. 

Landes;  bois  des  montagnes  et  de  la  région  inférieure. 

G.  falcata,  Brot. 

Lieux  ombragés  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 

G.  berberidea,  Lange. 

Lieux  humides,  près  de  Vallongo  et  de  Pampilhosa. 

G.  (Scorpioides)  scorpius,  D.  C. 

Collines  et  lieux  abrités  des  régions  inférieure  et  montagneuse 
G.  (Erinacoides,  Spach)  Lobelii,  D.  G. 

Monchique. 
G.  histrix,  Lange. 

a  glabra,  Lange. 

[3  villosa,  Lange. 

Alemdouro  transtagain;  Bragança. 

G.  polyanthos,  B.  de  Roemer. 

Buissons  des  montagnes  de  l'Algarve 

G.  Bourgaei,  Spach. 

Alemtejo  :  de  Mertola  à  Serpa. 

G.  (Spartioides,  Spach.)  cinerascens,  Lange. 

Estrella. 

G.  polygalifolia,  D.  C. — Piorno  dos  tintureiros. 
Montagnes;  Gérez,  Estrella,  Arrabida. 
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G.  leptoclada,  Gay. 

Région  montagneuse  de  l'Alemdouro  transmontain. 
G.  (Genistoides,  Much.)  micrantha,  G.  Ort. 

Montagnes;  Gérez,  Bragança. 
G.  Broteri,  Poir. 

Montagnes;  Gérez,  Estrella. 
Laburnum  vulgare,  Gris.  —  Codeço  bastardo. 

Cultivé. 
Calycotome  villosa,  Lk. 

Collines  abritées  de  l'Alemtejo. 
Adenocarpus  hispanicus,  D.  C.  —  Codeço  alto. 

Vulgaire  dans  le  Nord  et  au  Centre  du  pays. 
A.  grandiflorus,  Boiss. 

Landes  transtaganes. 
A.  complicatus,  Gay. 

Lieux  buissonneux  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 
A.  commutatus,  Guss. 

Buissons  des  montagnes. 

A.  intermedius,  D.  C.  —  Codeço  rasteiro. 

Landes  de  l'Alemdouro,  Beira  littorale  et  méridionale. 

Ulex  (Stauracanthus,  Lk.)  aphyllus,  Lk. 

Landes  et  lieux  stériles  de  l'Alemtejo  littoral. 

U.  spartioides,  Webb. 
[S  Willkommi,  Webb. 
Bois  de  pin,  à  Leiria  et  dans  l'Algarve. 

U.  spectabilis,  Webb. 

Alemtejo  littoral. 
U.  (Nepa,  Webb.)  luridus,  Webb. 

Landes  du  sud  de  l'Alemtejo  littoral. 

U.  Webbianus,  Coss. 

Collines  arides  et  bois  de  pins  de  l'Algarve. 

U.  Vaillantii,  Webb. 

Landes  du  sud  de  l'Alemtejo  et  côte  maritime  de  l'Algarve. 

U.  Escayracii,  Webb. 

Lieux  arides  et  côte  maritime  de  l'Algarve. 

U.  (Euulex,  Willk.)  europaeus,  L.  —  Tôjo. 
a.  strictus,  Webb. 
(3  latebracteatus,  Mariz. 

Très  vulgaire;  cultivé  et  spontané.  Utilisé  pour  l'alimentation  des  bestiaux  et  pour  faire  des 
engrais. 

U.  scaber,  Kze. 

Haies  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 
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U.  nanus,  Forst. 

(3  lusitanicus,  Webb. 

Lieux  buissonneux  de  la  région  inférieure  et  des  montagnes.  Utilisé  de  même  que  VU.  euro- 
paeus. 

U.  densus,  Welw. 

Terrains  sablonneux  du  Centre  et  de  l'Alemtejo  littoral. 

U.  opistholepis,  Webb. 
U.  Jussiaei,  Webb. 

Espèces  assez  vulgaires  dans  les  bois  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 

U.  australis,  Clem. 

Lieux  montagneux  de  l'Alemtejo  littoral. 

U.  Willkommi,  Webb. 

Collines  abritées  de  l'Alemtejo  littoral. 

U.  Welwitschianus,  Planch. 

Landes  et  bois  de  pins  de  l'Alemtejo  littoral. 
U.  micranthus,  Lange. 

Lieux  buissonneux  des  régions  inférieure  et  montagneuse  des  Beiras  littorale  et  centrale. 

U.  lusitanicus,  Mariz. 

Lieux  arides  de  l'Alemdouro  et  Beira  littorale. 

U.  janthocladus,  Webb. 

Pâturages  et  bois  de  pins  de  l'Algarve. 

U.  argenteus,  Velw. 

Lieux  arides  de  l'Arrabida. 

U.  erinaceus,  Velw. 

Lieux  buissonneux  de  l'Algarve. 

Note. — Toutes  ces  espèces  d'Ulex  sont  recherchées  par  le  bétail  et  on  s'en  serve  pour  la  fa- 
brication des  engrais.  On  préfère  VU.  europaeus,  nanus,  Jussiaei  et  opistolepis. 

Cytisus  (Sarothamnus,  Wimm.)  scoparius,  Koch. 
(6  leiostylos  (Bourg.)  —  Giesta  das  vassouras. 
Terrains  buissonneux  des  plaines  et  des  montagnes. 
On  cultive  cette  espèce  pour  en  faire  des  balais  et  des  tuteurs  de  le  vigne,  etc. 

C.  Bourgaei,  Boiss. 
Monchique. 

C.  oxyphyllus,  Boiss. 
Cintra  et  Monchique. 

C.  grandiflorus,  Webb.  —  Giesta  das  sebes. 
Terrains  buissonneux  de  tout  le  pays. 
On  s'en  sert  pour  border  des  routes. 

C.  Welwitschii,  Boiss  et  Reut. 
Beira  et  Alemtejo  littoral. 

C.  eriocarpus,  Boiss  et  Reut. 
Montagnes;  Gérez,  Estrella. 

C.  patens,  Webb. 

Lieux  buissonneux  de  l'Estrella  et  de  Cintra. 

C.  baeticus,  Webb. 

Haies  et  landes  transtaganes. 

C.  (Eucytisus,  Benth.)  triflorus,  L'Hérit. 

Buissons  et  forêts  de  la  montagne  d'Ossa  (Alemtejo). 
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C.  (Spartocytisus,  Webb.)  albus,  Lk. 

Assez  vulgaire,  tout  spécialement  dans  la  région  submontagneuse. 

C.  purgans  (L.),  Willk. 

Estrella. 

C.  (Teline)  candicans,  D.  C. 

Terrains  buissonneux  et  bois  de  la  Beira  centrale  et  du  Centre  littoral. 

C.  linifolius,  Lamk. 

Terrains  buissonneux,  ombragés  et  pierreux. 

C.  (Pterpspartum,  Spach.)  tridentatus  (L.),  Taubert. —  Carqueija. 
Régions  montagneuse  et  submontagneuse. 

C.  lasianthus  (Spach.),  Taub. 
Régions  montagneuses. 

C.  scolopendrium  (Spach.),  Taub. 
Bois  de  pins  de  Leiria. 

C.  stenopterus  (Spach.),  Taub. 

Régions  inférieure  et  submontagneuse  de  la  Beira,  Centre  et  Alemtejo  littoral. 

C.  cantabricus  (Spach.),  Taub. 
Montagnes;  Bussaco,  Cintra. 
Toutes  ces  espèces  sont  utilisées  pour  le  chauffage. 


TRIFOLIEAE 


Ononis  (Acanthononis,  Willk.)  campestris,  Koch  et  Ziz. 

Terrains  sablonneux,  calcaires,  pâturages,  bords  des  ruisseaux,  etc. 

O.  procumbens,  Wallr. 
a  vulgaris,  Lange. 
(3  spinosissima,  Lange. 
Terrains  sablonneux  arides,  bords  des  routes,  etc. 

O.  antiquorum,  L. 

Lieux  incultes  de  l'Alemdouro  transmontain. 

O.  (Eubugrana,  Willk.)  pinnata,  Brot. 

Terrains  sablonneux  de  la  Beira  méridionale. 

O.  Picardi,  Boiss. 

(3  grandiflora,  Coss. 

Terrains  sablonneux  de  la  région  inférieure  et  du  littoral. 

O.  diffusa,  Ten. 

Sables  maritimes  de  l' Alemtejo. 

O.  serrata,  Forsh. 
[3  intermedia. 
Sables  maritimes. 

O.  mitissima,  L. 

Collines  calcaires,  lieux  humides,  bords  des  champs  de  la  Beira  et  du  Centre  littoral 
O.  alopecuroides,  L. 

Terrains  cultivés  du  Centre  littoral. 
O  (Bugranoides,  D.  C.)  Columnae,  All. 

Coteaux  calcaires,  terrains  incultes  de  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Alemtejo  littoral. 
O.  cintrana,  Brot. 

Lieux  incultes  du  Centre  littoral  (Cintra)  jusqu'à  l'Alemtejo. 
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O.  (Natrix,  Mnch.)  Brotereana,  D.  C. 
Lieux  sablonneux  du  Centre  littoral. 

O.  reclinata,  L. 

a  genuina,  Gren.  et  Godr. 

Collines  arides  et  lieux  buissonneux  de  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Alemtejo. 

O.  pubescens,  L. 

Mêmes  conditions  que  celles  de  l'espèce  précédente. 

O.  Hackelii,  Lange. 

Terrains  sablonneux  de  l'Alemtejo  littoral. 

O.  viscosa,  L. 
a  genuina. 
Terrains  sablonneux,  caillouteux  de  l'Alemdouro  transmontain. 

O.  breviflora,  D.  C. 

Lieux  buissonneux,  forêts,  pâturages,  des  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 

O.  (Eunatrix,  Willk.)  hispanica,  L. 
Sables  maritimes  de  l'Alemtejo. 

O.  ramosissima,  Desf. 
a  vulgaris. 
Terrains  sablonneux  de  la  côte  maritime  du  Centre  et  de  l'Alemtejo  littoral. 

O.  Natrix,  L. 

a  major,  Boiss. 

Lieux  sablonneux,  fertiles  du  Centre  et  de  l'Alemtejo  littoral. 

Trigonella  (Gladiatae,  Boiss.)  Foenum  graecum,  L.  —  Feno  grego,  Alforvas. 
Lieux  cultivés  et  incultes  du  Centre  et  de  l'Alemtejo. 

T.  (Buceras,  Mnch.)  monspeliaca,  L. 
Terrains  sablonneux  arides. 

Medicago  (Lupularia,  Ser.)  lupulina,  L. 
Lieux  herbeux,  cultivés,  bords  des  chemins. 

M.  (Falcago,  Rchb.)  arborea,  L. — Lu\erna  arborea. 

Cultivé  et  subspontané. 

M.  falcata,  L.  —  Lu\erna  de  sequeiro. 

Terrains  sablonneux,  plus  ou  moins  pierreux. 

M.  sativa,  L. — Lu\erna. 

Cultivé  dans  les  lieux  un  peu  humides  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 

M.  marina,  L. 

Sables  maritimes. 

M.  (Spirocarpus,  Scr.)  orbicularis,  All. 
(3  marginatus,  Benth. 
Champs  cultivés  du  Nord  jusqu'à  l'Alemtejo  littoral. 

M.  scutellata,  All. 

Champs  cultivés,  du  Centre  littoral. 
M.  ciliaris,  W. 

Même  habitation. 
M.  (Pachyspira,  Urb.)  obscura,  Retz. 

b  Hélix. 

c  tornata,  Urb. 

Champs  et  terrains  incultes  de  la  Beira  jusqu'à  l'Alemtejo. 
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M.  truncatula,  Gaertn. 

Terrains  sablonneux  et  incultes  de  la  région  inférieure  de  la  Beira  jusqu'à  l'Alemtejo  lit- 
toral. 

M.  rigidula,  Desv. 

Terrains  sablonneux  de  la  région  inférieure  et  montagneuse. 

M.  littoralis,  Rhod. 
b  breviseta,  D.  C 
c  longiseta,  D.  C 
Sables  maritimes. 

M.  turbinata,W. 

a  enermis,  Asch. 

b  aculeata,  Gaertn. 

Champs  cultivés  du  Centre  littoral. 

M.  (Euspirocarpae,  Urb.)  arabica,  All. 

Lieux  herbeux  et  humides  de  la  région  inférieure. 

M.  hispida,  Gaertn. 
a  microcarpa,  Urb. 
b  macrocarpa,  Urb. 

Terrains  sablonneux  incultes,  champs  cultivés,  moissons  de  la  région  inférieure  de  la  Beira 
littoral  jusqu'à  l'Algarve. 

M.  (Leptospirae,  Urb.)  minima,  Lamk. 
a  pubescens,  Urb. 
b  mollissima,  D.  C. 
Terrains  cultivés  gazonnés  de  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Alemtejo. 

Melilotus  (Campylorytis,  D.  C.)  segetalis,  Ser. — Anaphe  ordinario. 
Moissons,  terrains  sablonneux,  bords  des  chemins. 

M.  messanensis,  Desf. 

Algarve  dans  les  terrains  incultes. 

M.  (Plagiorytis,  Ser.)  officinalis,  Desv. 

Champs  cultivés  de  l'Alemdouro  transmontain. 

M.  elegans,  Salz. 

Terrains  cultivés  de  la  région  transtagane. 

M.  (Cœlorytis,  Ser.)  alba,  Desv. 

Terrains  incultes  de  la  région  transtagane. 

M.  napolitana,  Ténor. 

Terrains  secs  et  sablonneux  de  la  région  inférieure  et  montagneuse  de  l'Alemdouro  trans- 
montain. 

M.  parviflora,  Desf. — Anepha. 

Pâturages,  lieux  humides  de  la  région  inférieure  et  montagneuse,  de  la  Beira  jusqu'à  l'Al- 
garve. 

M.  italica,  Lamk. 

Cultivé  et  subspontané,  dans  les  terrains  fertiles  des  régions  inférieures. 

Trifolium  (Chronosemium,  Ser.)  filiforme,  L. 
Prairies,  terrains  pierreux.  Beira  et  Centre  littoral. 

T.  minus,  Sm. 

Prairies,  champs  cultivés,  bords  des  chemins.  Beira  littorale  et  méridionale. 
T.  procumbens,  L. 

Pâturages,  bords  des  rivières,  terrains  cultivés. 
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T.  (Amoria,  Presl.)  nigrescens,  Viv. 

Champs  cultivés,  lieux  humides.  Centre  et  Alemtejo  littorale. 
T.  isthmocarpus,  Brot. 

Lieux  humides  des  régions  inférieure  et  montagneuse.  Du  Centre  jusqu'à  l'Algarve. 
T.  repens,  L. 

Prairies  et  terrains  humides. 
T.  suffucatum,  L. 

Terrains  cultivés  et  incultes,  sablonneux,  etc. 
T.  glomeratum,  L. 

Terrains  calcaires  arides,  champs  cultivés,  etc.  Beira  et  Centre  littoral. 
T.  cernuum,  Brot. 

Prairies,  lieux  herbageux  des  montagnes.  Alemdouro  littoral  et  Alemtejo. 

T.  ornithopodioides,  Sm. 

Terrains  incultes.  Beira  et  Centre  littoral. 

T.  (Mistylus,  Presl.)  spumosum,  L. 

Champs  cultivés  et  terrains  sablonneux.  Centre  littoral  et  Algarve. 

L.  (Involucraria,  Hook.)  strictum,  L. 

Prairies  des  montagnes.  Alemdouro  transmontain  et  Beira  méridionale. 

T.  (Galearia,  Presl.)  resupinatum,  L. 
a.  majus,  Boiss. 
(3  minus,  Boiss. 
Lieux  humides  et  herbeux  de  la  région  inférieure.  Beira  littorale  jusqu'à  l'Alemtejo. 

T.  tomentosum,  L. 

Terrains  sablonneux  stériles  et  cultivés.  Beira,  Centre  et  Alemtejo  littoral. 

T.  fragiferum,  L. 

Pâturages,  prairies,  terrains  sablonneux  humides  de  la  région  submontagneuse  de  la  Beira 
littorale  jusqu'à  l'Algarve. 

T.  Cupani,  Tin. 

Mêmes  conditions  que  celles  de  l'espèce  précédente. 

T.  (Eulagopus,  Lojac.)  striatum,  L. 

Pâturages,  champs  sablonneux  ou  calcaires  des  régions  inférieure  et  submontagneuse  :  Beiras 
Alemtejo  et  Algarve. 

T.  arvense,  L. — Pé  de  lebre. 

Champs  sablonneux,  coteaux  arides,  bords  des  chemins,  etc. 

T.  Bocconi,  Savi. 

Champs  sablonneux,  coteaux  arides,  bords  des  champs.  Beira  littorale  et  Haut  Alemtejo. 
T.  scabrum,  L. 

Champs  sablonneux,  coteaux  arides.  Beira  littorale  jusqu  à  l'Alemtejo. 

T.  incarnatum,  L.  —  Trevo  vermelho. 
Cultivé  et  subspontané  partout. 

T.  stellatum,  L. 
Vulgaire  partout. 

T.  pratense,  L. 
(3  pyrenaicum. 
y  hirsutum,  Boiss. 
Prairies,  lieux  herbeux. 

T.  lappaceum,  L. 

Terrains  sablonneux,  champs  et  coteaux  arides.  Beiras,  Centre  et  Alemtejo  littoral. 
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T.  hirtum,  All. 

Coteaux  abrités  et  arborisés.  Bragança. 
T.  angustifolium,  L. 

Très  vulgaire. 
T.  ochroleucum,  L. 

Prairies  et  lieux  herbeux  des  régions  inférieure  et  montagneuse.  Beira  méridionale. 
T.  maritimum,  Huds. 

Sables  maritimes. 
T.  (Calycomorphum,  Presl.)  subterraneum,  L. 

Vulgaire  de  la  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 
T.  squarrosum,  D.  C. 

Prairies  et  lieux  humides  de  la  région  inférieure,  Beira  et  Centre  littoral. 
T.  Cherleri,  L. 

Coteaux  abrités,  herbeux  et  terrains  incultes.  Beira  jusqu'à  l'Algarve. 

LOTEAE 

Anthyllis  (Vulneraria,  D.  C.)  vulneraria,  L. 

a  vulgaris,  Willk. 

b  hispida,  Boiss. 

c  Webbiana,  Boiss. 

Très  commun  partout. 
A.  (Dorycnopsis,  Boiss.)  Gerardi,  L. 

Coteaux  arides,  vignes. 
A.  (Cornicina,  Boiss.)  lotoides,  L. 

Terrains  incultes. 

A.  cornicina,  L. 

Terrains  incultes  de  la  région  inférieure  de  l'Alemdouro  transmontain. 

A.  hamosa,  Desf. 

Terrains  incultes,  du  centre  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 

Bonaveria  Securidaca,  Scop. 
Moissons  et  champs  cultivés. 

Dorycnium  (Eudorycnium,  Boiss.)  suffruticosum,  Vill. 
Coteaux  arides,  terrains  incultes. 

D.  (Bonjeania,  Rchb.)  tetragonolobus,  L. 

Champs  cultivés,  vignes  de  l'Alemdouro  transmontain. 

D.  hirsutum,  D.  C. 

Coteaux  arides;  sables  maritimes  de  l'Algarve. 

Lotus  (Eulotus,  Ser.)  corniculatus,  L. 
a  vulgaris,  Willk. 
b  gracilis. 
c  pilosus. 
Terrains  herbeux,  cultivés. 

L.  uliginosus,  Schk. 

Lieux  humides,  marécageux. 

L.  arenarius,  Brot. 

Terrains  sablonneux  et  sables  maritimes. 

L.  hispidus,  Desf. 

Lieux  sablonneux  humides,  prairies,  champs  cultivés. 
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L.  parviflorus,  Desf. 

Lieux  secs  et  sablonneux. 

L.  castellanus,  Boiss  et  Reut. 

Terrains  incultes,  sablonneux;  abrités. 

L.  angustissimus,  L. 

Terrains  sablonneux  de  la  région  inférieure  de  la  Beira  littorale  et  sables  maritimes. 

L.  glareosus,  Boiss  et  Reut. 

Terrains  pierreux  des  montagnes.  Estrella. 

L.  conimbricensis,  Brot. 

Terrains  sablonneux,  humides.  Beira  littorale,  Centre. 

L.  (Lotea,  Ser.)  ornithopoidioides,  L. 

Terrains  sablonneux,  herbeux,  incultes  de  l'Algarve. 

L.  creticus,  L. 

Sables  maritimes. 

L.  Salzmani,  Boiss  et  Reut. 

Sables  maritimes. 

L.  (Krockeria,  Ser.)  edulis,  L. 
Terrains  sablonneux  de  l'Algarve. 

L.  (Tetragonolobus,  Scop.)  tetragonolobus,  L. 

Champs  cultivés,  vignes  dans  l'Alemdouro  transmontain. 

GALEGKAE 

Psoralea  bituminosa,  L. 

Terrains  pierreux,  haies,  terres  cultivées. 

Galega  officinalis,  L. 

Subspontané  dans  les  prairies,  bords  des  fossés.  Centre  littoral. 

Robinia  pseudacacia,  L. — Acacia  bastarda. 
Cultivé  et  subspontané. 

Astragalus  (Epiglottis,  Bge.)  epiglottis,  L. 

Champs,  coteaux  sablonneux,  argileux  ou  calcaires.  Beira  et  Centre  littoral. 

A.  pentaglottis,  L. 

Terrains  calcaires  stériles  des  environs  de  Lisbonne. 

A.  hamosus,  L. 
Coteaux  arides. 

A.  baeticus,  L. 

Prairies  et  terres  fertiles.  Alemtejo  littoral  jusqu'à  l'Algarve. 
A.  cymbaecarpus,  Brot. 

(3  brevipes,  Lange. 

Terrains  humides  de  l'Alemdouro  transmontain. 

La  var.  |î  a  été  récoltée  dans  la  Beira  méridionale  et  dans  l'Alemtejo. 

A.  (Phaca,  Bge.)  glycyphyllos,  L. 

Terrains  herbeux,  haies  ombragés,  terrains  fertiles.  Beira  méridionale. 
A.  lusitanicus,  Lamk. 

Terrains  fertiles  de  la  région  inférieure.  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 
A.  (Hypoglottis,  Bge.)  Glaux,  L. 

Terrains  pierreux  de  l'Alemtejo. 
A.  granatensis,  La.nge. 

Coteaux  stériles  de  la  Beira  littorale. 
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A.  (Cercidothrix,  Bge.)  massiliensis,  Lamk. 

Lieux  sablonneux  stériles  de  l'Algarve. 
A.  monspessulanus,  L. 

Lieux  sablonneux,  pierreux  des  montagnes  de  l'Alemdouro  transmontain. 
Bisserrula  Pelecinus,  L. 

Terrains  sablonneux  cultivés  ou  incultes. 
Glycyrrhiza  glabra,  L. — Alçacu\. 

Terrains  cultivés,  sablonneux,  fertiles. 

HEDYSAREAE 

Scorpicorus  subvillosa,  L. —  Cornilhâo. 

Champs  cultivés;  coteaux  arides.  Beira  et  Centre  littoral. 
S.  sulcata,  L. 

Terrains  sablonneux,  calcaires.  Centre  littoral  jusqu'à  l'Algarve. 
S.  muricata,  L. 

Champs  cultivés.  Alemtejo  et  Algarve. 
S.  vermiculata,  L. 

Très  vulgaire  partout. 
Ornithopus  durus,  Cav. 

Coteaux  arides  de  la  région  inférieure  et  maritime  de  l'Alemdouro  transmontain  jusqu'à 
l'Alemtejo. 

O.  ebracteatus,  Brot. 

Terrains  cultivés. 
O.  compressus,  L.  —  Serradella  estreita. 

Lieux  sablonneux  incultes. 
O.  perpusillus,  L. 

Lieux  sablonneux,  bords  des  chemins. 
O.  roseus,  L. 

Terrains  sablonneux  incultes. 
O.  sativus,  Brot.  —  Serradella  cultivada. 

Cultivé  et  spontané  dans  les  terrains  sablonneux. 
Coronilla  (Eucoronilla,  Benth.)  glauca  L.  —  Senna  do  reino. 

Calcaires  de  la  région  inférieure  et  submontagneuse.  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 
C.  juncea,  L. 

Calcaires  de  l'Alemtejo  et  de  l'Algarve. 
C.  (Scorpioides,  Benth.)  scorpioides,  Koch. 

Terrains  cultivés  de  la  région  inférieure.  Beira  littorale  jusqu'à  l'Algarve. 
Hippocrcpis  unisiliquosa,  L.  —  Ferradurinha. 

Terrains  cultivés  et  incultes  de  la  région  inférieure  et  maritime.  Centre  et  Alemtejo  littoral. 

HEDYSAREAE 

Onobrychis  sativa,  Lamk.  —  Sanfeno,  espar^eta. 
Cultivé  dans  les  calcaires  stériles. 

O.  caput-galli,  Lamk. 

Coteaux  calcaires  arides  du  Centre  littoral. 

O.  eriophora,  Desv. 

[3  glabrescens,  Mariz. 

Terrains  incultes,  stériles  des  régions  inférieure  et  montagneuse,  du  Ceutre  jusqu'à  l'Al- 
garve. 
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VICIEAE 

Cicer  arietinum,  L.  —  Chicharos. 

Cultivé  un  peu  partout. 
Vicia  (Euvicia,  Vis.)  sepium,  L. 

Prairies,  lieux  ombragés  et  humides.  Alemdouro  transmontain. 
V.  onobrychioides,  L. 

Même  habitation. 
V.  lutea,  L. 

(3  laevigata,  Boiss. 

y  hirta,  Boiss. 

Champs  cultivés. 
V.  sativa,  L.  —  Ervilhaca  ordinaria. 

Moissons  et  terrains  cultivés. 
V.  cordata,  Wulf. 

Haies  et  forêts;  assez  rare. 
V.  angustifolia,  Ail. 

a  segetalis,  Koch. 

(3  Bobartii,  Koch. 

y  amphicarpa,  Boiss. 

Moissons  et  terrains  cultivés. 

V.  vestita,  Boiss. 

Terrains  cultivés  et  lieux  herbeux  de  la  région  inférieure  de  l'Alemtejo  littoral  jusqu'à 
l'Algarve. 

V.  narbonensis,  L. 

Lieux  humides  et  fertiles,  moissons.  Beira,  Centre  et  Alemtejo  littoral 

V.  Faba,  L. 

Cultivé. 

V.  (Cracca,  Riv.)  cracca,  L. 

Lieux  cultivés  de  l'Alemdouro  littoral. 

V.  Gerardi,  Vill. 

Terrains  buissonneux  du  Gérez. 

V.  varia,  Host. 

Haies,  moissons  de  la  région  inférieure. 

V.  atropurpurea,  Desf. 

Lieux  sablonneux  herbeux,  champs  cultivés. 

V.  monanthos,  Dksf. 

Subspontané  dans  les  terrains  cultivés. 

V.  (Ervum,  L.)  disperma,  D.  C. 

Terrains  sablonneux,  landes  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 
V.  hirsuta,  Koch. 

Moissons  et  champs  cultivés. 

V.  gracilis,  Lois. 

Moissons,  bords  des  champs. 
V.  tetrasperma,  Mnch. 

Moissons,  terres  cultivés  de  l'Alemdouro  transmontain. 
V.  (Ervilia,  Lk.)  Ervilia,  Willd.  —  Orobo  das  boticas,  Ervilha  de  pombo. 

Cultivé  et  subspontané  dans  les  moissons,  champs  cultivés.  Beira,  Centre  et  Alemtejo  lit- 
toral. 
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Lens  esculenta,  Mnch. — Lentilha. 

Cultivé  un  peu  partout  et  subspontané  dans  le  midi. 
L.  nigricans,  Godr. 

Lieux  sablonneux  dans  les  environs  de  Castello  Branco. 
Lathyrus  (Aphaca,  Tournf.)  Aphaca,  L. 

Champs  cultivés,  moissons. 
L.  (Nissolia,  Tournf.)  Nissolia,  L. 

Champs  cultivés,  moissons  des  montagnes  de  l'Alemdouro  transmontain. 
L.  (Clymenum,  D.  G.)  Clymenum,  L. 

a.  tenuifolius,  Godr. 

(3  latifolius,  Godr. 

Lieux  buissonneux,  haies,  terres  cultivées. 
L.  articulatus,  L. 

Terrains  cultivés  de  la  Beira  et  Centre  littoral. 
L.  ochrus,  D.  C. 

Lieux  incultes.  Beira  et  Centre  littoral. 
L.  (Cicercula,  Mnch.)  annus,  L. 

Moissons,  prairies,  lieux  humides.  Beira  et  Centre. 
L.  Cicera,  L. —  Chicharo. 

Cultivé  et  spontané. 

L.  sativus,  L.  —  Chicharos  grossos  ou  ordinarios. 

Moissons  et  champs  de  la  région  inférieure. 

L.  hirsutus,  L. 

Moissons  de  la  région  inférieure. 

L.  tingitanus,  L. 

Haies  et  lieux  buissonneux.  Beira  littoral. 

L.  amphicarpa,  Brot. 

Coteaux  argilo-calcaires  de  la  région  submontagneuse.  Beira  littoral  jusqu'à  l'Algarve. 

L.  odoratus,  L.  —  Ervilha  de  cheiro. 

Cultivés  dans  les  jardins  et  subspontané  dans  quelques  localités. 

L.  (Eulathyrus,  Ser.)  silvestris,  L. 
(3  latifolius,  Petern. 
Lieux  buissonneux  et  ombragés  des  montagnes. 

L.  latifolius,  L. —  Ci\irâo. 

Haies,  lieux  buissonneux,  forêts  de  la  région  inférieure. 

L.  heterophyllus  L. 

Moissons,  lieux  ombragés  des  montagnes.  Alemdouro  transmontain. 

L.  (Orobasthum,  Boiss.)  palustris,  L. 
[3  nudicalis,  Willk. 
Lieux  complantés  du  Centre  et  de  l'Alemtejo  littoral. 

L.  angulatus,  L. 

Moissons,  lieux  incultes  sablonneux. 

L.  sphaericus,  Retz. 

Vignes,  champs,  moissons  de  la  région  inférieure. 

L.  setifolius,  L. 

Lieux  arides  de  l'Alemdouro  et  de  la  Beira  transmontains. 

L.  (Orobus,  L.)  macrorhysus,  Gren.  et  Godr. 
Forêts  de  la  région  inférieure  submontagneuse. 
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L.  niger  (L.),  Bernh. 

Forêts  des  montagnes  de  l'Alemdouro  transmontain  jusqu'à  Beira  méridional. 


Pisum  sativum,  L.  —  Ervilhas. 

Cultivé. 

P.  arvense,  L. — Ervilha  menda. 
Un  peu  cultivé. 


PHASEOI.EAE 


Phaseolus  (Euphaseolus,  Benth.)  vulgaris,  L.  —  Feijâo  branco. 
Ph.  (Despranopron,  Benth.)  multiflorum,  Willd.  —Feijâo  vermelho. 
Cultivé  en  plusieurs  variétés. 

Dolichos  monachalis,  Brot.  —  Feijâo  frade. 

Cultivé  partout,  en  général  avec  le  maïs. 

Note. — La  famille  des  légumineuses  est  représentée  actuellement  en  Portugal  par  280  es- 
pèces, toutes  plus  ou  moins  utiles  soit  pour  la  nourriture  du  bétail  et  de  l'homme,  soit 
pour  fertiliser  les  terres.  Voir  Mariz,  Leguminosas  de  Portugal,  in  Bol.  da  Soc.  Brot.,  11 
i883. 

Séries  GERANIALES 

Fam.  OXALIDACEAE 
Oxalis  cernua,THUMB. 

Espèce  actuellement  très  vulgaire  dans  la  Beira  et  le  Centre  littoral;  très  nocive,  envahissant 
les  terres  cultivées. 

Fam.  L1NACEAE 
Linum  usitatissimum,  L. 
Cultivé. 

Fam.  RUTACEAE 

AURANTIACEAE 

Citrus  (Pseudaegle,  Miqu.)  trifoliata,  L. 

Cultivé  dans  les  jardins  botaniques  et  parfaitement  acclimaté.  Très  utile  pour  faire  des  haies. 

C.  (Eucitrus,  Engl.)  nobilis,  Lour.  —  Tangerina. 
C.  Aurantium,  1^.— Laranjeira. 

Subsp.  amara,  L. — Laranjeira  a\eda. 

Subsp.  Bergamia  (Risso  et  Poit.),  Wight  et  Arn. — Bergamotta. 

Subsp.  sinensis  (Gall.)  —  Laranjeira  dôce. 

Var.  sanguinea,  Engl. —  Laranjeira  de  f met  os  sanguineos. 
Var.  decumana  (L). 
C.  medica,  L. 

Subsp.  genuina,  Engl. —  Thuranja  ou  Laranja  tharingia. 
Subsp.  Bajoura,  Bonav. —  Cidreira  (fructo  cidra). 
Subsp.  Limonium  (Risso)  Hook. — Limoeiro. 
Var.  vulgaris  (Risso) — Limoeiro  a\edo. 
Var.  Lumia  (Risso),  Engl. — Limoeiro  dôce. 
Var.  Limetta  (Risso),  Engl. — Limeira  (fructo  lima). 
Espèces  cultivées  dans  la  région  inférieure.  Dans  la  région  du  Douro,  l'oranger  produit  des 
fruits  excellents.  La  culture  de  ces  espèces  et  variétés  est  considérable  dans  la  Beira, 
le  Centre  et  l'Alemtejo  littoral.  Les  oranges  de  Setubal  sont  magnifiques.  L'exportation 
d'oranges  et  de  limons  est  considérable. 
Les  orangers  ont  été  envahis  par  une  phytonose  qui  a  détruit  des  plantations  assez  con- 
sidérables. 
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Fam.  SIMARUBACEAE 

Ailantus  glandulosa,  Desf. — Ailanto. 

Cultivé  en  arbre  ornemental  et  utilisé  pour  l'arborisation  des  routes.  Très  rustique. 

Fam.  MELIACEAE 

Melia  Azederach,  L. —  Sjcomoro  bastardo. 

Cultivé  en  arbre  ornemental. 

Fam.  EUPHORBIACEAE 

ACALYPHEAE 

Crozophora  tinctoria,  Juss.  —  Tornesol. 

Assez  vulgaire  dans  les  terres  cultivées,  vignes,  etc.,  depuis  le  Tage  jusqu'à  l'Algarve. 
Mercurialis  arma,  L. 
a  genuina,  Mull. 
(3  ambigua,  J.  Mull. — Mercurial. 
Très  vulgaire.  Plante  médicinale. 

Ricinus  communis,  L.  —  Ricino. 

Subspontané,  végétant  sans  difficultés  dans  les  régions  tempérées.  On  pourrait  le  cultiver 

avec  avantage  dans  l'Algarve. 
Note. — La  famille  des  euphorbiacées  est  représentée  par  39  espèces,  dont  23  appartiennent 
au  genre  Euphorbia.  Voir  J.  Daveau,  Euphorbiacées  du  Portugal,  in  Bol.  da  Soc.  Brot. 
m,  1884. 

Séries  SAPINDALES 

Fam.  BUXACEAE 

Buxus  sempervirens,  L.  —  Bitxo. 
Cultivé  un  peut  partout. 

Fam.   EMPETRACEAE 

Corema  album  (L.),  Don.  —  Camarinheira. 

Assez  vulgaire  dans  la  région  maritime.  On  mange  les  fruits  (Camarinhas). 

Fam.  ANACARDIACEAE 

Pistacia  Lentiscus,  L. — Lentisco  verdadeiro,  Aroeira. 
Coteaux,  haies.  Beira  jusqu'à  l'Algarve. 

P.  Terebinthus,  L.  —  Terebintho,  Cornalheiva  dos  transmontanos. 

Montagnes  de  l'Alemdouro  transmontain. 

Schinus  molle,  L. — Aroeira,  Pimenteira. 
Cultivé  en  arbre  ornemental. 

Rhus  coriaria,  L.  —  Sumagre. 

Spontané  et  cultivé  dans  quelques  localités  comme  plante  à  tannin. 

Fam.  AQUIFOLIACEAE 

Ilex  Aquifolium,  L. — A\evinho. 

Vulgaire.  On  le  rencontre  à  1.430  mètres  dans  l'Estrella.  Utilisé  pour  faire  des  haies. 
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Fam.  ACERACEAE 

Acer  campestre,  L. — Bordo  commum. 

Cultivé;  spontané  à  l'Arrabida  (?). 

A.  monspessulanum,  L. 
a  genuinum,  P.  Coût. 
(3  divergens,  P.  Coût. 
Alemdouro  littoral  et  transmontain,  dans  les  montagnes. 

A.  pseudo-platanus,  L.  —  Platano  bastardo. 

Cultivé  et  spontané  dans  l'Alemdouro,  la  Beira  et  au  Centre  littoral.  Utilisé  pour  l'arbori- 
sation des  routes. 

Note. — On  cultive  aussi  quelques  espèces  exotiques  ornementales,  v.  g.  A.  saccharinum, 
Wang.,  A.  Negundo  L. 

Fam.  HYPPOCASTANEAE 

Aesculus  Hippocastaneum,  L.  —  Castanheiro  da  lndia. 
Cultivé  dans  les  jardins,  les  promenades,  etc. 

Séries  RHAMNALES 

ZIZYPHEAE 

Zizyphus  vulgaris,  L.  —  Açufeifa  ou  Anafega  maior. 
Cultivé. 

Rhamnus  Alaternus,  L. — Aderno  bastardo,  Sangitinho  das  sebes. 
Haies.  Beira  jusqu'à  l'Algarve. 

R.  oleoides,  L. 

Haies  dans  l'Alemdouro  transmontain,  Centre  littoral  et  Algarve. 

R.  Frangula,  L. 
Très  vulgaire. 
Espèces  assez  utiles  pour  foire  des  haies.  L'écorce  est  assez  tanineuse. 

Fam.  VIT  ACE  AE 
Vitis  vinifera.  L. 

Cultivée  dans  tout  le  pays,  en  plusieures  variétés.  On  cultive  aussi  les  espèces  américaines 
résistant  au  Phylloxéra. 

Séries  MALVALES 

Fam.  TILIACEAE 
Tilia  ulmifolia,  Scop. —  Tilia. 
T.  platyphylla,  Scop. 
T.  argentea,  Desf. 

Arbres  ornementaux  utilisés  dans  les  jardins,  promenades,  routes,  etc. 

Fam.  MALVACEAE 

Althaea  officinalis,  L.—Althea,  Malvaisco. 

Alemdouro  littoral,  Beiras  transmontaine  et  méridionale,  Centre  littoral. 
Note: — La  famille  des  malvacées  est  représentée  en  Portugal  par  19  espèces.  Voir  P.  Cou- 
tinho,  As  malvaceas  de  Portugal,  in  Bol.  de  Soc.  Brot.,  xi,  i8q3. 
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Séries  PARIETALES 

Fam.  THEACEAE 

Thea  japonica,  (L.)  Lois.  —  Camellia,  Japoneira. 

Cultivé  pour  ornement.  Espèce  calcifugue,  elle  végète  très  bien  dans  les  terrains  granitiques, 

schisteux,  etc.  On  élève  un  grand  nombre  de  variétés. 
Note:  —  On  a  cultivé  le  Thea  chinensis  dans  quelques  localités,  à  l'Alemdouro  littoral.  Il  y 
végète  et  fructifie  bien. 

Fam.  GUTTIFERAE 

Subfam.  HYPERICOIDEAE 

Hypericum  Androsaemum,  L. — Androsemo,  Hypericao. 

Lieux  humides  et  ombragés,  de  l'Alemdouro  jusqu'au  Centre  littoral.  Espèce  médicinale. 

Fam.  TAMARICACEAE 

Tamarix  gallica,  L.  —  Tamargueira,Tamari\. 
T.  anglica,  Webb. 
T.  africana,  Poir. 

Espèces  assez  vulgaires  dans  la  région  littorale  ;  très  utiles  pour  faire  des  abris  et  pour  fixer 
les  terrains. 

Fam.  CISTACEAE 

Cistus  ladaniferus,  L. — Estera. 

Vulgaire  en  tout  le  pays.  Dans  l'AIemtejo,  cette  espèce  couvre  d'immenses  régions.  On  l'uti- 
lise pour  le  chauffage. 

Séries  OPUNTIALES 

Fam.  CACTACEAE 

Opuntia  Ficus  indica,  Mill.  —  Figueira  da  India. 

Vulgaire  dans  les  haies,  tout  spécialement  dans  les  régions  centrales  et  jusqu'à  l'Algarve 
On  mange  les  fruits. 

Séries  THYMELACALES 

Fam.  THYMELEACEAE 

Dapline  gnidium,  L.  —  Trovisco  ordinario  ou  femea. 

Très  vulgaire  dans  les  terrains  frais.  On  utilise  l'écorce  pour  pêcher  dans  les  rivières. 

Séries  MYRTIFLORAE 

Fam.  PUNICACEAE 

Punica  granatum,  L.  —  Romeira  (fructo  româ). 

Cultivé  et  subspontané  dans  une  grande  partie  du  pays  et  tout  spécialement  dans  les  ré- 
gions méridionales. 

Fam.  MYRTACEAE 

Subfam.  MYRTOIDEAE 

Myrtus  communis,  L.  —  Murta  commum. 

Lieux  arides,  haies. 
Eugenia  myrtifolia,  Sims. 

Cultivé  au  jardin  botanique  de  Coïmbra;  ayant  une  végétation  vigoureuse  et  fructifiant 
en  abondance.  Les  abeilles  visitent  les  fleurs. 
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Subfam.  LEPTOSPERMOIDEAE 

Eucalyptus  globulus,  La  Billardière.  —  Eucalypto. 

Espèce  cultivée  très  fréquemment  et  en  grand  nombre,  dans  quelques  localités.  La  planta- 
tion la  plus  considérable  a  été  faite  par  M.  W.  Tait  tout  près  d'Abrantes.  Cette  plantation 
a  été  commencée  en  1880.  Elle  occupe  une  extension  de  35o  hectares  et  contient 
i5o.ooo  arbres.  M.  Tait  fait  l'extraction  de  l'eucalyptol. 

C'est  une  espèce  très  rustique  et  résistante.  On  en  voit  un  bel  exemple  au  jardin  bota- 
nique de  Coïmbra.  Pendant  l'hiver  de  1876  les  vents  ont  brisé  un  de  ces  arbres  en  laissant 
le  tronc  sans  un  rameau.  Au  printemps  il  a  repoussé,  et  aujourd'hui  c'est  un  des  exem- 
plaires les  plus  vigoureux. 

On  cultive  encore  d'autres  espèces  A'Eucalyptus  dont  la  plupart  prospèrent  bien. 

Séries  UMBELLIFLORAE 

Fam.  ARALIACEAE 
Hedera  Hélix,  L. — Hera. 

Très  vulgaire.  Les  chèvres  mangent  les  feuilles. 

Fam.  UMBELLIFERAE 

CORIANDREAE 

Coriandrum  sativum,  L.  —  Coentro. 

Cultivé  presque  partout. 
Conium  maculatum,  L.  —  Ceguda,  Cicuta  ordinaria  ou  maior,  Anserinha. 

Lieux  humides.  Espèce  excessivement  vénéneuse. 

Cuminum  Cyminum  L,  Cominhos. 

Cultivé. 

Apium  (Euapium,  Benth.  et  Hook.)  graveolens,  L. — Aipo. 
Vulgaire  dans  les  terrains  frais. 

A.  (Heleosciadium,  Reich.)  nodiflorum  (L.),  Rchb. — Labaça. 
Ruisseaux,  lieux  assez  humides.  On  s'en  sert  en  salade. 

Petroselinum  sativum,  Hffm. —  Salsa. 
Cultivé  dans  tous  les  jardins  potagers. 

Conopodium  denudatum,  Kch. —  Castanha  subterranea  menor. 
Coteaux  herbageux,  bois  dans  les  montagnes. 

C.  capillifolium,  Boiss. —  Castanha  subterranea  maior. 
Bois  de  pins,  bois,  lieux  arides  de  la  plupart  du  pays. 

Pimpinella  anizum  L. — Herva  dôce,  Anv{. 
Cultivé. 

Sium  angustifolium,  L. — Rabaças. 

Ruisseaux,  fontaines  dans  la  zone  inférieure  des  Beiras  jusqu'à  l'Algarve. 

SESELINAE 

Crithmum  maritimum,  L. — Perrechil  do  mar,  Fnncho  marinho. 
Rochers  et  sables  maritimes. 

Foeniculum  officinale,  All. — Funcho  dôce. 
Cultivé  et  spontané. 

Anethum  graveolens,  L. — Endro  maior,  Endrao. 

Cultivé  et  spontané  dans  les  calcaires.  (Beira  jusqu'à  l'Algarve.) 
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ANGELICINAE 

Angelica  silvestris,  L. — Angelica  silvestre. 

Prairies,  bois  humides,  bords  des  rivières  des  régions  inférieure  et  montagneuse  de  l'Alem- 
douro  littoral  et  de  la  Beira. 

T0RDYLHNAE 

Heraclum  spondylium,  L. 

(3  macrocarpa,  Lange. — Canabras,  Espondilio,  Branca  Ursina  da  Allemanha. 
Très  vulgaire  dans  les  lieux  humides. 

DAUCEAE 

Daucus  carota,  L. —  Cenoira. 

Vulgaire.  On  cultive  quelques  variétés. 

Note:  —  La  famille  des  umbellifères  est  représentée  en  Portugal  par  109  espèces.  Voir  Mariz, 
Umbelliferas  de  Portugal,  in  Bol,  da  Soc.  Brot.,  xii,  1895. 

Fam.  CORNACEAE 


Cornus  sanguinea,  L. — Sanguinho  legitimo. 
Haies;  très  vulgaire. 

Subclas.  SYMPETALAE 

Séries  ERICALES 
Fam.  ERICACEAE 

RHODODENDREAE 

Rhododendron  baeticum,  Boiss  et  Reut. — Loendro. 

Beira  centrale  et  Algarve;  lieux  humides,  bords  des  ruisseaux. 
Utilisé  pour  chauffage,  pour  tuteurs  de  vigne. 

ARBUTEAE 

Arbutus  Unedo,  L. —  Medronheiro. 

Très  vulgaire  dans  l'Alemdouro  et  les  Beiras.  Le  fruit  est  utilisé  pour  la  production  d'alcool. 
Avec  le  bois,  on  fabrique  un  excellent  charbon. 

ERICEAE 

Calluna  vulgaris,  Salisb.  —  Ur\e,  Torga  ordinaria. 
Très  vulgaire  dans  les  landes,  les  bois  de  pins,  etc. 

Erica  mediterranea,  L. —  Ur\e. 
Landes  du  Centre  littoral. 

E.  umbellata,  L. 

Landes,  lieux  incultes,  les  bois  de  pins,  etc.;  assez  vulgaire. 

E.  scoparia,  L. —  Ur\e  das  vassouras. 
E.  australis,  L. 

Montagnes  de  l'Alemdouro  et  Beira. 

E.  cinerea,  L. 

Lieux  arides,  bois  de  pins. 

E.  lusitanica,  Rudolf. 

Régions  inférieure  et  montagneuse,  Beira  et  Centre  littoral. 


FLORE  AGRICOLE  DU  PORTUGAL 


171 


E.  arborea,  L.  —  Torga. 

Régions  inférieure  et  montagneuse  du  Nord  et  du  Centre  du  pays. 
Très  utilisé  pour  la  fabrication  du  charbon. 

Note: — Toutes  ces  espèces  sont  utilisées  pour  le  chauffage  des  fours  et  pour  la  préparation 
du  fumier. 

Séries  EBENALES 

Fam.  EBENACEAE 
Diospyros  Kaki,  L. 

On  cultive  quelques  variétés  de  facile  végétation  et  de  fructification  abondante. 

Séries  CONTORTAE 
Fam.  OLEACEAE 

FRAXINEAE 


Fraxinus  angustifolia,VAHL. 

a  obtusa,  Gren.  et  Godr. 

(3  rostrata,  Gren.  et  Godr. —  Freixo. 

Très  vulgaire. 
F.  ornus,  L. — Freixo  do  mannâ. 

Cultivé  en  arbre  ornemental. 


OLEAE 


Olea  europaea,  L. 

Var.  oleaster,  D.  C. — Zambujeiro. 
Var.  sativa,  D.  C. —  Oliveira. 

Le  prof.  Ferreira  Lapa  a  indiqué  ces  variétés  cultivées  : 


re  Negraes  maduraes  ou  gallegas. 

2e  Verdeaes. 

3e  Cordoviz. 

4e  Lentisqueiras. 

5e  Carrascaes. 


6e  Bicaes. 

7e  Negruchas. 

8e  Carlotas. 

9e  Sevilhanas,  redondis,  mançanilhas. 


On  rencontre  l'olivier  sauvage  dans  tout  le  pays  non  seulement  dans  la  région  inférieure, 
mais  aussi  dans  la  région  montagneuse;  de  même  pour  l'olivier  cultivé.  Cet  arbre  croît 
à  des  altitudes  très  variées,  atteignant  dans  les  montagnes  du  Marâo  875  mètres.  La  pro- 
duction en  1892,  d'après  les  informations  officielles,  a  été  de  509.110  hectolitres. 

Séries  TUBIFLORAE 
Fam.  BORRAGINEAE 


CYNOGLOSSEAE 


Cynoglossum  officinale,  L. —  Cygnoglossa,  Lingua  de  câo  vulgar. 
Assez  vulgaire. 

ANCHUSEAE 

Borrago  officinalis,  L.  —  Borragem. 

Très  vulgaire. 
Symphytum  asperrimum,  Sims.  —  Consolda  rugosa  do  Caucaso. 

Cultivé;  déjà  essayée  avec  résultat. 
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Anchusa  officinalis,  L. — Buglossa,  Lingita  de  vacca. 
A.  undulata,  L. — Buglossa  ondeada. 
Espèces  très  vulgaires. 

ECHIEAE 

Echium  plantagineum,  L. — Soâgem. 
Très  vulgaire  dans  les  terrains  humides. 

E.  rosulatum,  Lange. 

De  même  que  l'espèce  antérieure,  mais  moins  fréquente. 

Fam.  LABIATAE 

ROSMARINEAE 

Rosmarinus  officinalis,  L. — Alecrim. 
Cultivé  partout. 

SALVIEAE 

Salvia  officinalis,  L.  —  Salvia  das  boticas. 

SATUREINEAE 

Satureja  hortensis,  L.  —  Segurelha. 
Origanum  Majorana,  L. — Mangerona. 
Cultivés  dans  les  jardins  potagers. 

O.  virens,  Hoffsg.  et  Link.  —  Ouregâo  ordinario. 

Vulgaire  dans  les  terrains  incultes. 

Mentha  sativa,  L. —  Hortelâ. 

M.  piperita,  L. — Hortelâ  pimenta. 

Espèces  cultivées  et  le  M.  piperita  très  vulgaire. 

LAVANDULEAE 

Lavandula  pedunculata,  Cav.  —  Rosmaninho. 

L.  stoechas,  L. — Rosmaninho. 

Espèces  vulgaires  des  lieux  incultes,  associées  aux  Ulex  et  Erica.  —  Utilisées  pour  la  litière 
des  animaux  et  pour  fabriquer  le  fumier. 

L.  spica,  L. — Alfa\ema. 
Cultivé  en  peu  partout. 

Fam.   SOLANACEAE 

SOLANEAE 

Lycium  europaeum,  L.  —  Espinheiro  alvar  bastardo. 
Haies  dans  la  région  maritime. 

Hyosciamus  albus,  L. — Meimendro. 
Assez  vulgaire;  plante  médicinale. 

H.  niger,  L. 

Alemdouro  et  Beira  transmontaine. 

Physalis  Alkekengi,  L. 
Cultivé. 


FLORE  AGRIGOLE  DU  PORTUGAL  l73 

Capsicum  annuum,  L. — Piment âo. 

Solanum  (Tuberarium,  Dun.)  tuberosum,  L. — Batateira. 

Cultivé  en  grand  en  tout  le  pays.  Il  existe  bon  nombre  de  variétés  soit  anciennes,  soit 
de  moderne  introduction. 

S.  (Morella,  Dun.)  Dulcamera,  L. — Dukamera,  Uva  de  cao. 
S.  nigrum,  h.—Herpa  moira. 

Espèces  très  vulgaires  en  tout  le  pays. 

S.  (Leptomonum,  Dun.)  Melongena,  L. — Beringella. 
Cultivé. 

S.  (Lycopersicum,  Mill.)  Lycopersicum,  L.  —  Tomateiro. 
Cultivé  en  grand  dans  quelques  localités. 

Cyphomandra  betacea,  Sendtn. —  Tomateiro  arboreo. 

Cultivé  dans  quelques  jardins.  Il  fructifie  en  abondance  à  Coïmbra. 

DATUREAE 

Datura  Stramonium,  L. —  Figueira  do  inferno. 
Assez  vulgaire  dans  les  terres  cultivées.  Médicinale. 

CESTREAE 

Nicotiana  Tabacum,  L. —  Tabaco. 

Subspontané  et  cultivé  dans  quelques  localités.  On  a  fait  la  culture  de  cette  plante  dans 
la  région  du  Douro,  après  la  destruction  des  vignes  par  le  Phylloxéra.  Les  cultures  expé- 
rimentales ont  été  commencées  en  1884  sous  la  direction  du  Vicomte  deVillar  d'Allen, 
président  de  la  commission  anti-phylloxérique  du  Nord. 

De  toutes  les  variétés  dont  la  culture  a  été  essayée,  celles  dont  les  produits  ont  été  le  plus 
appréciés  sont  l'Havane,  le  général  Grant  et  le  Paraguay. 

Les  conditions  climatériques  et  géologiques  de  la  région  du  Douro  sont  très  favorables 
pour  cette  culture,  qui  par  disposition  de  la  loi  ne  peut  dépasser  1.000  hectares. 

Le  tabac  produit  est  très  bon;  tout  spécialement  le  Paraguay  et  l'Havane. 

Malgré  le  prix  de  vente  assez  réduit  (1  fr.  par  kilogramme  pour  la  dernière  récolte)  cette 
culture  est  renumératrice,  et  sans  doute  il  serait  avantageux  que  la  loi  auctorisât  une 
plus  grande  expantion,  non  comme  culture  principale,  mais  comme  culture  auxiliaire. 
On  s'en  rend  compte  si  l'on  observe  que  le  Portugal  consomme  par  an  à  peu  près  2.000,000 
de  kilogrammes  et  que  la  production  annuelle  du  Douro  (1.000  hectares)  ne  peut  dépasser 
400.000  kilogrammes. 

En  faisant  une  culture  perfectionnée,  en  sélectionnant  les  plus  précieuses  variétés,  on  pourrait 
obtenir  de  très  bons  produits,  que  la  Compagnie  des  tabacs  paierait  à  un  prix  plus  élevé 
et  ce  serait  évidemment  un  grand  bénéfice  pour  la  région. 

Fam.  SCROPHULARIACEAE 

CHELONIEAE 

Paulownia  tomentosa  (Thumb.),  Bâillon. — Poulownia. 

Arbre  ornemental  cultivé  dans  les  jardins,  les  promenades  publiques,  etc. 

Fam.  BIGNONIACEAE 
Catalpa  bignonioides,WALT. 

Arbre  ornemental  utilisé  pour  la  plantation  des  routes,  etc. 
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Séries  PLANTAGINALES 
Fam.  PLANTA  GIN  ACE  AE 

Plantago  (Polyneuron,  Dcn.)  major,  L. — ■  Tanchagem  maior. 

Terrains  cultivés  et  humides. 
P.  (Coronopus)  coronopus,  L. 

(3  latifolia,  D.  C.  —  Guiabelha. 

Très  vulgaire  dans  les  terres  incultes  et  dans  les  sables  maritimes. 
P.  serraria,  L. 

(3  hispanica,  Dcn. 

Terrains  incultes  sablonneux.  Beira  littorale  jusqu'à  TAlgarve. 
P.  (Arnoglossum,  Dcn.)  Lagopus,  L. 

(3  major,  Boiss.  —  Tanchagem  do  retno,  Lingua  de  ovelha. 

Terrains  incultes,  sablonneux,  stériles. 
P.  lanceolata,  L. 

(3  eriophylla,  Dcn. 

y  capitata,  Dcn.  —  Tanchagem  menor. 
Lieux  humides,  prairies  des  régions  inférieure  et  montagneuse. 

Note.  —  La  famille  des  plantaginacées  est  représentée  par  i5  espèces,  dont  nous  énumé- 
rons  les  plus  utiles  pour  l'alimentation  du  bétail. 

Fam.  RUBIACEAE 
Rubia  tinctorum,  L.  —  Ruiva  dos  tintnreiros. 

Fam.  CAPRIFOLIACEAE 

Sambucus  nigra,  L.  —  Sabugueiro. 

Très  vulgaire  et  utilisé  pour  faire  des  haies.  Les  fruits  s'emploient  aussi  pour  donner 
de  la  couleur  aux  vins. 

Séries  AGGREGATAE 
Fam.  DIPSACEAE 

Dipsacus  fullonum,  L.  —  Cardo  penteador. 

Cultivé  assez  rarement. 
D.  silvestris,  L.  —  Cardo  penteador  bravo. 

Très  vulgaire  dans  les  coteaux  calcaires. 

Séries  CAMPANULATAE 

Fam.  CUCURBITACEAE 

CUCURBITEAE 

Luffa  acutangula  (L.),  Roxb. 

Cultivé  dans  les  jardins. 
Bryonia  dioica,  Jacq. — Bryonia,  Norça  branca. 

Haies;  très  vulgaire. 
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Ecballium  elaterium  (L.),  A.  Rich.— Pcpino  de  S.  Gregorio. 
Terrains  arides  et  caillouteux. 

Citrullus  vulgaris,  Schrad.  —  Melancia. 

Cucumis  melo,  L. — Meloeiro  (fructo  melao). 

G.  sativus,  L. — Pepino. 

Lagenaria  vulgaris,  Ser.  —  Colombo,  Cabaço,  Abobora  de  carneiro. 

Cucurbita  maxima,  Desch. — Abobora  porqueira. 

C.  Pepo,  L. — Abobora  menina. 

C.  ficifolia,  Bouche. —  Chila. 

Toutes  ces  espèces  sont  cultivées  partout  en  plusieurs  variétés. 

SICYOIDEAE 

Sechium  edule,  Sw. 

Cultivé  dans  quelques  jardins.  Végète  et  fructifie  bien  à  Coïmbra. 

Fam.  COMPOSITAE 

HELIANTHEAE 

Helianthus  annuus,  L.  —  GirasoL 

Cultivé  spécialement  comme  plante  ornementale. 

H.  tuberosus,  L.  —  Topinambo. 
Cultivé  très  rarement. 

ANTHEMIDEAE 

Anthémis  (Euanthemis,  Boiss.)  nobilis,  L. 
(3  discoidea,  Boiss. — Macella  gallega. 
Prairies,  landes;  très  vulgaire. 

A.  arvensis,  L. 

a  genuina,  Gren.  et  Godr. 

(3  incrassata,  Boiss. 

Terrains  cultivés,  haies,  bords  des  chemins,  etc. 

A.  (Maruta,  Cass.)  Cotula,  L.  —  Macella  fetida,  fedegosa. 
Terrains  cultivés,  sablonneux,  caillouteux. 

Achillea  millefolium,  L. 

(3.  macrocephala,  Lange. — Millefolio. 
Prairies,  lieux  herbeux. 

Chrysanthemum  (Pinardia,  Cass.)  segetum,  L.  — Pampillo  das  searas. 
Champs  cultivés. 

D.  (Coleostephus,  Cass.)  Miconis,  L. — Pampilho  de  Micâo. 

Terrains  cultivés  et  incultes,  vignes,  etc. 

C.  (Pyrethrum,  Gaertn.)  leucanthemum,  L. 
Lieux  gazonnés. 

C.  Balsamita,  L.  —  Hortelâ  france\a. 
Cultivé. 

Artemisia  (Dracunculus,  Besser.)  vulgaris,  L. — Artcmisia  verdadeira. 
Lieux  stériles,  bords  des  chemins.  Alemdouro  et  Beira  transmontaine. 

A.  crithmifolia,  L. — Madorneira. 
Sables  maritimes. 
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A.  (Absinthium,  D.  C.)  arborescens,  L. — Losna  menor  do  Algarve. 

Cultivé  et  spontané.  Centre  littoral  jusqu'à  l'Algarve. 
A.  Absinthium,  L. — Losna  maior,  Sintro,  Absintho  vulgar. 

Terrains  sablonneux  stériles.  Alemdouro  littoral  jusqu'au  Centre  littoral. 

TUB1FL0RAE 
SENECIONEAE 

Tussilago  Farfara,  L.  —  Unha  de  cavallo. 

Alemdouro  littoral. 
Petasites  fragrans,  Presl. 

Lieux  gazonnés.  Beira  et  Centre  littoral. 
Arnica  montana,  L. — -Arnica. 

Lieux  sablonneux,  humides,  pâturages,  etc. 
Senecio  vulgaris,  L.  —  Tasneirinha. 

Lieux  sablonneux  cultivés. 

CALENDULEAE 

Calendula  arvensis,  L.  —  Herva  vaqneira. 
Terrains  cultivés  ou  incultes.  Très  vulgaire. 

CYNAREAE 

Cirsium  arvense  (L.),  Scop. 

Moissons,  vignes,  etc. 
Cynara  Scolymus,  L. —  Aîcachofra. 

Spontané  spécialement  au  Centre  et  jusqu'à  l'Algarve.  Cultivé  dans  les  potagers,  et  de  pré- 
férence, les  variétés:  Aîcachofra  franc e^a  ou  verde  et  Aîcachofra  genove^a  ou  roxa. 

Sylibum  Marianum  (L)  Gaertn. —  Cardo  de  Santa  Maria,  Cardo  leiteiro. 

Terrains  herbeux  fertiles. 
Onopordon  Acanthium,  L. — Acanthio  vulgar. 

Lieux  stériles,  bords  des  chemins,  haies.  Alemdouro  transmontain  et  Beira  centrale. 
Centaurea  Cyanus,  L.  —  Fidalgirinhas,  Loios  dos  jardins. 

Moissons. 
C.  calcitrapa,  L. —  Cardo  estrellado,  Calcitrapa. 

Très  vulgaire. 
Carthamus  tinctorius,  L. — Açafroa. 

Subspontané  dans  les  moissons  de  l'Alemtejo. 

LIGULIFLORAE 

Chicorium  Intybus,  L. 

(3  glabratum,  Gren.  et  Godr. 
y  leucophaeum,  Gren,  et  Godr. — Almeirâo. 
Lieux  secs,  cultivés  ou  incultes;  très  vulgaire. 

Dans  ces  dernières  années,  ou  a  essayé  dans  les  proximités  d'Aveiro  la  culture  en  grand 
de  la  variété  à  grosse  racine,  denominée  cichorée  à  café.  La  réussite  a  été  complète. 

C.  Endivia,  L. 

On  cultive  les  variétés  suivantes: 

Var.  latifolia,  Brot.  —  Escarolla  endivia. 
Var.  crispa,  Brot. —  Chicoria  crespa. 
Var.  angustifolia,  Brot.  —  C.  branca. 
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Tragopogon  porrifolius,  L. —  Cersifi,  Barba  de  bode. 
Cultivé  dans  quelques  jardins  potagers. 

Scorzonera  hispanica,  L. — Escorcioneira. 
Terres  arides,  caillouteux;  un  peu  rare. 

Se.  humilis,  L. 

(3  angustifolia,  Hoffsg.  et  Link. 
y  ramosa,  Hoffsg.  et  Link. 
Prairies,  lieux  gazonnés. 

Taraxum  officinale  (With.)  Wiggers.  —  Taraxaco,  Dente  de  leâo. 
Prairies,  lieux  frais,  gazonnés. 

S.  tenerrimus  L. 

Terrains  sablonneux,  vieux  murs  de  l'Alemtejo  et  Algarve. 

S.  oleraceus,  L.  —  Serralha,  Serralha  branca  ou  macia. 
Terrains  cultivés,  bords  des  chemins,  etc. 

Lactuca  sativa,  L. — Alface. 
Cultivé  en  plusieurs  variétés. 

Crépis  taraxifolia,  Thuill. — Almeirôa. 

Terrains  sablonneux  cultivés,  bords  des  chemins,  coteaux  des  régions  inférieure  et  monta- 
gneuse. 
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INTRODUCTION 


Les  animaux  agricoles  existant  actuellement  sur  les  8.895.427  hectares  du 
territoire  portugais,  en  Europe,  peuvent  être  évalués  en  six  millions  de  têtes,  soit 
la  moyenne  de  1,28  par  habitant,  et  de  0,67  par  hectare. 

Ces  chiffres  inférieurs  à  la  moyenne  des  principaux  pays  de  l'Europe,  sont 
en  rapport  avec  la  faible  étendue  des  terres  portugaises  cultivées  en  prairies  per- 
manentes et  en  céréales,  puisque  ces  prairies  n'occupent  pas  plus  de  3o.ooo  he- 
ctares, et  les  céréales  ne  vont  pas  au  delà  de  1.800.000  hectares,  avec  une  pro- 
duction moyenne  de  8  hectolitres  par  unité  de  surface. 

Malgré  son  infériorité  numérique,  cette  population  animale  représente  une 
des  plus  grandes  richesses  du  pays,  et  compte  dans  les  principales  espèces  qui  la 
composent  quelques  types  qui  méritent  d'être  connus  et  appréciés  pour  leurs 
qualités  supérieures.  Ainsi  certaines  races  bovines  portugaises  sont  ou  ont  été 
l'objet  d'une  active  exportation  pour  l'Angleterre,  la  France,  l'Allemagne,  etc., 
et  le  beau  cheval  de  manège  de  la  race  d'Alter  était  autrefois  recherché  par  les 
plus  brillants  cavaliers  des  premières  cours  de  l'Europe. 

Sur  l'Océan  Atlantique,  le  Portugal  possède  les  deux  archipels  de  Madère 
et  des  Açores,  lesquels  nourrissent  sur  leur  sol  volcanique  quelques  races  d'ani- 
maux domestiques  d'une  morphologie  assez  différente  de  celle  des  animaux  du 
continent  européen,  attirant  pour  cela  l'attention  des  zootechniciens  étrangers. 

Je  tâcherai  donc  de  décrire,  aussi  brièvement  que  possible,  les  caractères 
ethnologiques  des  animaux  agricoles  du  Portugal,  ainsi  que  la  répartition  de  ces 
races  dans  le  pays,  les  conditions  de  leur  production,  régime  alimentaire  et  uti- 
lisation. 

Dans  ce  but  je  me  servirai  surtout  des  travaux  déjà  réalisés  par  quelques 
vétérinaires  portugais,  qui  ont  consacré  leurs  efforts  à  l'étude  de  la  zootechnie 
de  leur  pays  '. 


1  Silvestre  Bernardo  Lima,  regretté  professeur  de  zootechnie  à  l'Institut  agronomique  et 
vétérinaire  de  Lisbonne,  a  fait  en  1870  la  meilleure  étude  des  races  des  animaux  agricoles  du 
Portugal.  V.  Recenseamento  gérai  dos  gados  no  continente  do  reino  de  Portugal  em  1 870. 


RACES  CHEVALINES 


En  Portugal,  comme  partout,  on  abuse  du  mot  race,  en  parlant  des  animaux 
domestiques,  et  on  est  trop  enclin  à  désigner  par  ce  nom  des  groupes  d'animaux 
qui  ne  se  distinguent  des  autres  groupes  que  par  des  signes  secondaires,  insuf- 
fisants pour  établir  des  différences  vraiment  ethnologiques,  puisqu'il  leur  manque 
le  caractère  principal  —  la  fixité  transmise  par  la  force  de  l'hérédité  et  acquise 
en  vertu  de  la  constance  des  causes  locales  ou  externes,  comme  le  climat,  l'ali- 
mentation, etc. 

Il  faut  cependant  avouer  que  l'énorme  différence  des  conditions  géologi- 
ques, climatériques  et  agricoles  qui  partagent  le  Portugal  en  deux  grandes  zones 
séparées  du  nord-est  au  sud-ouest  par  la  vallée  du  Tage  suffit  à  créer,  chez  les 
animaux,  des  variétés  qui,  avec  le  temps  et  à  moins  de  violentes  perturbations, 
finiront  par  devenir  des  races  zoologiquement  distinctes. 

Origine  des  chevaux  portugais. —  La  Péninsule  hispanique,  par  sa  situation 
exceptionnelle  et  par  ses  richesses  naturelles,  a  été  de  tout  temps  l'objet  de  la 
cupidité  des  peuples  envahisseurs  et  conquérants.  Compagnon  inséparable  de 
l'homme,  le  cheval  était  autrefois,  plus  que  de  nos  jours,  l'instrument  nécessaire 
de  la  guerre.  De  là  vient  que  les  races  chevalines  qui  ont  primitivement  peuplé 
la  Péninsule,  et  dont  on  ignore  aujourd'hui  les  caractères,  ont  dû  être  plus  d'une 
fois  remaniées  par  les  croisements  avec  les  chevaux  de  guerre  amenés  par  les 
différents  peuples  qui  successivement  ont  envahi  et  dominé  l'ancienne  Ibérie. 

De  toutes  ces  invasions,  celle  qui  nécessairement  a  laissé  le  plus  de  traces 
dans  le  sang  des  chevaux  péninsulaires  est  sans  aucun  doute  l'invasion  arabe, 
qui  remonte  au  vme  siècle  de  l'ère  chrétienne.  Le  cheval  de  l'Islam  s'est  ré- 
pandu largement  dans  tous  les  pays  conquis  par  les  Arabes  et,  en  Espagne, 
c'est  au  sud,  là  où  la  domination  moresque  a  le  plus  duré,  qu'une  des  races 
de  chevaux  amenés  par  les  Arabes  a  encore  de  nos  jours  ses  plus  beaux  repré- 
sentants en  Europe. 

Partie  intégrante  de  la  Péninsule  hispanique,  le  Portugal  a  partagé  le  sort 
de  l'Espagne,  et  la  domination  arabe  s'est  fait  sentir  aussi  fortement  dans  la 
vieille  Lusitanie  que  dans  les  autres  états  ibériques.  Pendant  quatre  longs  siècles 
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les  Arabes  ont  vécu  en  maîtres  sur  le  sol  lusitanien  ;  mais  la  nécessité  de  la 
guerre,  qui  tenait  toujours  les  dominateurs  en  éveil  dans  ce  pays  sans  cesse  agité 
par  le  sentiment  de  son  indépendance,  forçait  les  Arabes  à  maintenir  et  à  propa- 
ger ici  leurs  meilleurs  coursiers. 

La  population  chevaline  du  Portugal  actuel  rappelle  par  ses  caractères  fon- 
damentaux le  type  asiatique  et  le  type  africain. 

Pour  ce  qui  regarde  la  question  de  l'unité  ou  de  la  dualité  de  race  des  che- 
vaux introduits  par  les  Arabes  dans  la  Péninsule  hispanique,  les  chevaux  portu- 
gais, montrant  ces  deux  types  séparés  par  leurs  aires  chorographiques  au  Nord 
et  au  Sud  du  Tage,  sembleraient  prouver  l'importation  de  deux  races,  l'une  à 
profil  concave,  l'autre  à  profil  convexe,  la  première  étant  représentée  par  les 
chevaux  habitant  les  districts  placés  au  Nord  du  Tage,  et  la  seconde  par  les 
chevaux  qui  peuplent  surtout  les  districts  au  Sud  de  ce  fleuve. 

Le  cheval  portugais  à  profil  concave  est-il  un  type  autochtone,  ou  serait-il 
plutôt  le  représentant  dégénéré  du  léger  coursier  de  l'Yémen,  ce  type  élégant  à 
tête  camuse  que  les  meilleurs  cavaliers  de  l'Arabie  préfèrent  encore  de  nos  jours 
au  cheval  arabe  à  profil  droit?  Et  l'autre  variété,  le  cheval  portugais  à  profil 
convexe,  ne  serait-il  que  la  race  africaine  du  Chélif,  améliorée  et  affinée  après 
avoir  franchi  le  détroit  de  Gibraltar?  Voilà  ce  qui  me  semble  difficile,  sinon  im- 
possible de  déterminer,  tant  qu'on  n'aura  pas  découvert  des  signes  plus  sûrs 
pour  suivre  les  traces  qu'ont  laissées  les  types  de  nos  animaux  domestiques  à 
travers  leurs  fréquentes  migrations. 

Un  des  grands  maîtres  de  la  zootechnie,  le  célèbre  professeur  André  San- 
son,  assure  que  l'invasion  arabe  a  amené  dans  la  Péninsule  hispanique  deux  races 
de  chevaux,  l'une  d'origine  asiatique,  l'arabe  vrai  ou  Equns  caballus  asiaticas,  et 
l'autre  de  provenance  africaine,  '  YEqitus  caballus  africanus.  Et  Sanson  ajoute 
que  c'est  cette  dernière  race  qui  a  peuplé  le  Sud  de  l'Espagne,  surtout  l'Anda- 
lousie, lors  de  l'occupation  des  Maures. 

Communément  on  se  plait  à  dire  que  les  chevaux  du  Portugal  et  de  l'Es- 
pagne appartiennent  à  une  seule  race,  qui  a  été  désignée  sous  le  nom  de  race 
péninsulaire  '.  Mais,  comme  les  zootechniciens  modernes  ont  démontré  que  le 
profil  de  la  tête  constitue  le  caractère  fondamental  en  ethnologie,  je  crois  pou- 
voir dire  sans  erreur  que  le  Portugal  possède  actuellement  deux  races  de  che- 
vaux, l'une  à  profil  concave,  l'autre  à  profil  convexe,  la  première  se  rattachant 
non  au  cheval  arabe  de  la  Perse  et  de  la  Syrie,  mais  peut-être  au  cheval  arabe 
de  l'Yémen,  et  la  seconde  au  cheval  du  nord  de  l'Afrique. 

Race  luso-yalicienne. —  Le  type  du  cheval  portugais  à  profil  concave  a  dans 
le  pays  le  nom  de  galli\iano  ou  gallego  (galicien),  parce  que  son  aire  géographi- 
que s'étend  non  seulement  au  Nord  du  Portugal,  mais  à  la  Galice  et  aux  autres 
provinces  du  Nord  de  l'Espagne,  jusqu'à  la  Navarre. 

Ses  principaux  caractères  sont:  tête  grosse,  courte,  légèrement  camuse; 
oreilles  petites  «et  dressées-,  ganaches  épaisses,  ainsi  que  l'encolure,  dont  le  bord 
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supérieur  est  droit  ou  concave  ;  garrot  bas  ;  côtes  rondes  ;  dos  et  reins  courts, 
larges  et  droits;  croupe  horizontale  et  large,  à  hanches  grosses,  mais  saillantes; 
queue  attachée  haut,  forte  et  bien  fournie  de  gros  crins  ;  ventre  proportionné  ; 
membres  gros,  à  aplombs  réguliers,  avec  épaules  droites,  articulations  larges, 


Fig.  11. —  Cheval  luso-galicien.  (Cliché  de  M.  H.  Anachoreta.) 

boulets  épais,  sabots  durs  et  bien  conformés;  hauteur  oscillant  entre  im,36  et 
im,45  ;  robe  la  plus  commune  baie  marron. 

Ce  type  de  cheval,  tel  que  je  viens  de  le  décrire,  habite  surtout  les  deux 
districts  de  Vianna  do  Castello  et  de  Braga,  dans  la  province  du  Minho;  mais  on  le 


Fig.  12. —  Chevaux  et     lumentsuso-galiciens  au  pâturage.  (Cliché  de  M.  H.  Anachoreta.) 

trouve  aussi  dans-  les  provinces  de  Traz-os-Montes  et  Douro,  sur  quelques  zones 
des  deux  provinces  de  Beira,  dans  le  district  de  Leiria,  et,  en  Espagne,  dans  la 
Galice,  les  Asturies,  les  Vascongades  et  la  Navarre. 


Sous-race  luso-castillane. —  Une  sous-race  du  cheval  galicien,  remarquable 
par  la  taille  plus  élevée  (im,48),  l'encolure  grêle,  droite,  quelquefois  renversée,  et 
les  membres  un  peu  en  dehors  des  lignes  d'aplomb  —  conformation  fréquente  chez 
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les  chevaux  à  profil  concave —  se  trouve  à  Traz-os-Montes  et  dans  la  partie  Nord 
des  deux  Beira,  pénétrant  aussi  en  Espagne  par  les  provinces  de  Léon  et  Cas- 
tille,  d'où  leur  vient  le  nom  vulgaire  de  castillans,  par  lequel  on  désigne  ces  che- 
vaux en  Portugal. 

En  général,  le  cheval  galicien  typique  est  un  animal  montagnard;  descendu 
dans  la  plaine,  il  acquiert  plus  de  taille  et  devient  le  cheval  castillan. 

Les  chevaux  de  la  race  galicienne  sont  sobres,  rustiques,  vifs,  peu  dociles, 
mais  d'une  énergie  et  dune  résistance  surprenantes.  A  la  vieille  allure  de  l'amble 
qui  leur  est  habituelle,  ils  peuvent  parcourir  sans  grande  fatigue  i5o  kilomètres 
en  six  heures.  Deux  autres  qualités  les  distinguent  encore  —  leur  longévité  et  la 
fixité  de  leurs  caractères. 

Dans  la  province  du  Minho,  c'est  à  Arcos  de  Valle  de  Vez,  Coura,  Caminha, 
Monçâo,  Braga,  Povoa  de  Lanhoso,  Famalicâo  et  Villa  Verde,  qu'il  y  a  le  plus 
grand  nombre  de  chevaux  de  la  race  luso-galicienne.  Ces  animaux  y  sont  géné- 
ralement soumis  au  régime  du  pâturage  ;  quelques-uns  même  vivent  et  se  repro- 
duisent à  l'état  sauvage  dans  la  partie  montagneuse  de  la  région,  où  les  agricul- 
teurs, leurs  propriétaires,  vont  annuellement  prendre  les  poulains  au  laço,  comme 
e  font  les  gauchos  dans  les  pampas  de  l'Amérique  du  Sud. 

Cependant  quelques  agriculteurs  plus  éclairés  du  Minho  ont  déjà  adopté  le 
régime  mixte  pour  leurs  chevaux:  ceux-ci  paissent  librement  sur  la  montagne  ou 
dans  les  vallées  pendant  le  jour,  et  rentrent  le  soir  à  l'écurie,  où  ils  reçoivent  une 
maigre  ration  de  grains  de  maïs,  un  peu  de  paille,  et  du  foin  ou  du  vert,  selon  la 
saison. 

Quant  à  la  méthode  de  reproduction  suivie  pour  ces  derniers,  c'est  la  séle- 
ction, plus  ou  moins  rigoureuse,  ayant  surtout  en  vue  l'augmentation  de  la  taille. 
Le  croisement  avec  d'autres  races  est  généralement  repoussé.  A  plusieurs  repri- 
ses le  gouvernement  portugais  a  envoyé  dans  le  Minho  des  étalons  de  race  étran- 
gère ;  les  éleveurs  se  sont  toujours  refusés  à  faire  saillir  leurs  juments  par  ces 
reproducteurs. 

Les  poulains  commencent  à  travailler  dès  l'âge  de  trois  ans;  quelquefois 
même  à  deux  ans. 

Au  premier  abord  on  s'étonne  de  voir  que  les  agriculteurs  du  Nord  du  Por- 
tugal tiennent  tant  à  conserver  ce  type  de  cheval  presque  poney,  manquant  d'élé- 
gance et  si  peu  recherché  en  dehors  de  son  aire  géographique;  mais,  quand  on 
examine  de  près  les  conditions  agricoles  de  la  région,  on  ne  peut  pas  s'empêcher 
d'excuser  l'entêtement  de  ces  agriculteurs.  En  effet,  dans  la  province  du  Minho, 
il  n'y  a  que  les  montagnes  et  leurs  étroits  vallons  qui  puissent  fournir  aux  che- 
vaux quelques  ressources  alimentaires  ;  les  plaines,  formant  la  partie  la  plus  con- 
sidérable de  la  province,  sont  occupées  par  les  cultures  alimentaires  de  l'homme; 
la  propriété  rurale  s'y  trouve  divisée  presque  à  l'infini;  et  la  culture  dominante 
est  le  maïs,  dont  la  presque  totalité  du  grain  ne  peut  servir  à  rationner  les  ani- 
maux, puisqu'elle  est  transformée  en  pain,  pour  nourrir  la  population  excessive- 
ment dense  de  cette  partie  du  Portugal. 

Dans  ces  conditions,  le  seul  cheval  qui  peut  subsister  dans  la  province  du 
Minho  c'est  le  petit  galicien,  qui  se  contente  de  brouter  les  herbes  de  la  monta- 
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gne  et  qui,  durci  par  les  intempéries  auxquelles  l'expose  son  régime,  a  acquis  la 
vigueur  et  la  résistance  nécessaires  aux  services  de  selle  et  de  trait  où  il  est 
habituellement  employé. 

Pour  les  travaux  de  l'agriculture,  la  province  du  Minho,  comme,  du  reste, 
presque  toutes  les  autres  régions  du  nord  du  Portugal,  préfère  le  bœuf,  animal 
de  plus  grand  rendement  et  à  aptitudes  multiples.  Le  cheval  galicien  est  donc 
exclusivement  réservé  à  servir  de  monture  ou  à  tirer  quelques  légers  véhicules, 
et  son  importance  ne  tend  qu'à  diminuer,  au  fur  et  à  mesure  que  les  chemins  de 
fer  resserrent  les  mailles  de  leur  réseau. 

Passant  à  la  province  de  Traz-os-Montes,  on  y  trouve  aussi  des  chevaux  de 
la  race  luso-galicienne,  surtout  à  Bragança,  Vinhaes,  Macedo  de  Cavalleiros, 
Montalegre,  Chaves  et  Villa  Real  ;  mais  les  deux  districts  de  cette  province  em- 
ploient le  mulet  de  préférence  au  cheval,  nommément  pour  les  services  de  charge» 
et  de  trait  léger.  C'est  pourquoi  dans  le  district  de  Bragança  la  plupart  des  ju- 
ments sont  réservées  à  la  production  mulassière. 

Cependant  le  gouvernement  portugais  a  encouragé  dans  ces  districts  l'indus- 
trie hippique,  en  établissant  à  Villa  Real,  Bragança  et  Chaves  des  dépôts  d'éta- 
lons destinés  à  améliorer  la  race  galicienne  de  cette  province.  Les  résultats  obte- 
nus jusqu'à  présent  ont  été  médiocres,  parce  que  les  agriculteurs  de  Traz-os-Mon- 
tes se  trouvent  mieux  de  l'emploi  traditionnel  des  mulets  et  préfèrent,  pour  les 
travaux  proprement  agricoles,  les  animaux  de  l'espèce  bovine. 

Le  petit  nombre  de  représentants  de  l'espèce  chevaline  qui  habitent  Traz- 
os-Montes  est  soumis  au  régime  du  pâturage  ou  à  celui  de  demi-stabulation,  à 
peu  près  comme  les  chevaux  du  Minho. 

Quoique  la  culture  des  céréales  dominant  à  Traz-os-Montes  ne  soit  pas  le 
maïs,  mais  le  seigle,  et  que  la  propriété  rurale  n'y  ait  pas  atteint  le  degré  de 
morcellement  que  l'on  remarque  dans  le  Minho,  les  prairies  naturelles  n'y  sont  pas 
très-nombreuses,  excepté  dans  quelques  endroits  privilégiés,  là  où  le  sol  humide 
et  profond,  formé  des  détritus  de  plusieurs  roches,  constitue  les  lameiros,  qui 
produisent  à  foison  des  herbes  fourragères;  mais  l'agriculteur  de  Traz-os-Montes 
réserve  ces  riches  pâturages  pour  le  bétail  bovin. 

Dans  la  province  du  Douro,  qui  comprend  les  trois  districts  de  Porto,  Aveiro* 
et  Coïmbra,  la  race  luso-galicienne  se  montre  encore,  mais  ses  représentants  ty- 
piques y  deviennent  de  plus  en  plus  rares,  grâce  à  l'influence  des  croisements  et 
du  métissage  pratiqués  depuis  longtemps. 

Le  district  de  Porto,  surtout  dans  les  communes  d'Amarante,  Penafiel  et 
Porto,  compte  le  galicien  comme  le  type  dominant  de  sa  population  chevaline 
assez  variée. 

Par  contre,  le  district  d'Aveiro  ne  présente  guère  ce  type  que  dans  les  com- 
munes de  Feira,  Paiva,  Arouca,  Sever  do  Vouga  et  Cambra,  situées  au  Nord  et 
a  l'Est,  où  les  croisements  se  sont  fait  le  moins  sentir.  Au  Sud  et  à  l'Ouest,  vers 
le  littoral,  surtout  dans  les  plaines  d'Aveiro  et  sur  les  îles  de  l'estuaire  du  Vouga, 
où  les  gras  pâturages  abondent,  la  production  chevaline  est  assez  intense;  mais, 
au  lieu  du  galicien  pur,  ce  sont  des  métis  de  plus  grande  taille,  très-recherchés 
pour  le  service  d'attelage,  comme  je  le  dirai  plus  tard. 
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De  même  dans  le  district  de  Coimbra  il  n'y  a  que  les  communes  de  Mira  et 
de  Cantanhede  qui  gardent  encore  un  nombre  assez  grand  de  chevaux  du  type 
galicien;  sur  les  plaines  ou  campos  du  Mondego,  d'une  fertilité  remarquable,  on 
ne  voit  plus  comme  jadis  le  cheval  à  profil  concave  ;  il  y  a  été  remplacé  par  des 
métis  de  plus  grande  taille,  car  les  agriculteurs  de  cette  région  ont  su  profiter  des 
heureuses  conditions  que  leur  offrait  la  nature  pour  améliorer  leurs  anciens  chevaux 
galiciens  par  l'emploi  des  croisements  avec  des  étalons  sortis  des  haras  de  l'État. 

Figueira  da  Foz,  Montemôr-o-Velho,  Soure  et  Coimbra  sont  les  communes 
qui  possèdent  le  plus  grand  nombre  de  ces  métis. 

La  province  du  Douro  n'emploie  pas  les  chevaux  dans  les  travaux  agricoles. 

Dans  les  districts  de  Vizeu,  Guarda  et  Castello  Branco,  qui  forment  les  deux 
provinces  de  Beira  Alta  et  Beira  Baixa,  la  population  chevaline  n'est  ni  nom- 
breuse ni  bien  définie  :  on  y  trouve  des  chevaux  galiciens  en  petit  nombre,  surtout 
dans  les  communes  du  Nord  de  Vizeu  et  de  Guarda,  sur  les  bords  du  Douro; 
le  reste  se  compose  de  chevaux  à  profil  convexe,  représentant  le  type  luso- 
andalous,  et  de  chevaux  métis  provenant  des  districts  d'Aveiro  et  de  Coimbra. 

De  ces  trois  districts,  celui  de  Castello  Branco,  le  plus  pauvre  en  chevaux, 
est  le  seul  qui  utilise  ces  animaux  pour  les  services  de  l'agriculture,  tels  que  la- 
bours, hersage  et  dépiquage. 

Le  régime  des  chevaux  dans  les  deux  Beira  est  plutôt  la  stabulation  que  le 
pâturage.  La  paille,  le  foin  et  le  grain  de  maïs  forment  la  base  des  rations,  aux- 
quelles on  ajoute  quelquefois  les  châtaignes,  très-abondantes  dans  ces  contrées. 

Le  pâturage  n'a  lieu  qu'au  printemps. 

Dans  la  province  de  l'Estrémadure,  formée  par  les  trois  districts  de  Leiria, 
Santarem  et  Lisbonne,  ce  n'est  que  le  premier  de  ces  districts  qui  possède  quel- 
ques représentants  de  la  race  luso-galicienne  ;  le  type  dominant  dans  toute  la  pro- 
vince, ainsi  que  dans  celles  de  l'Alemtejo  et  de  lAlgarve,  est  le  cheval  à  profil 
convexe,  de  la  race  luso-andalonse,  que  je  dois  maintenant  décrire. 

Race  luso-andalouse. —  Le  cheval  portugais  de  race  andalonse  a  la  tête  sèche, 
longue  et  légèrement  busquée;  les  oreilles  étroites,  de  longueur  moyenne,  bien 
plantées;  les  lèvres  minces;  l'encolure  grosse,  droite  ou  un  peu  rouée,  à  crinière 
bien  fournie;  les  côtes  plutôt  plates  que  rondes;  le  dos  ensellé,  mais  sans  exagé- 
ration ;  la  croupe  sensiblement  avalée,  ainsi  que  le  ventre  ;  les  hanches  non  sail- 
lantes; la  queue  longue,  à  insertion  basse,  avec  des  crins  abondants,  fins  et  on- 
dulés; les  membres,  surtout  les  postérieurs,  un  peu  engagés  sous  le  tronc;  les 
épaules  légèrement  obliques;  les  avant-bras  et  les  jambes  courts;  les  canons  et 
les  paturons  longs;  la  taille  oscillant  entre  im,38  et  im,56.  Les  robes  les  plus 
fréquentes  sont  la  noire,  l'alezane  et  la  baie  brune  ou  marron. 

Moins  sobres,  moins  résistants  que  les  chevaux  galiciens,  les  chevaux  portu- 
gais du  type  andalous  se  recommandent  toutefois  par  leur  docilité,  leur  souplesse 
et  leurs  allures  relevées,  douces  et  gracieuses. 

Sous-race  d'Alter. —  Une  sous-race  de  ce  type  existe  exclusivement  en  Por- 
tugal: ce  sont  les  chevaux  d'Alter,  dont  l'origine  remonte  à  Tan  1748.  Les  che- 
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vaux  de  cette  sous-race,  peut-être  les  plus  beaux  de  la  Péninsule,  se  distinguent 
des  variétés  communes  du  type  andalous  par  une  élégante  encolure  de  grandeur 
movenne,  à  bord  supérieur  légèrement  convexe  ;  les  bonnes  proportions  du  tronc  ; 
le  garrot  élevé  ;  le  poitrail  large  ;  les  côtes  rondes  ;  le  ventre  peu  volumineux  ; 
la  croupe  et  l'épaule  bien  musclées,  ainsi  que  les  bras,  les  fesses  et  les  cuisses  ; 
les  canons  longs,  secs  et  aux  tendons  .fermes  et  nets  ;  les  pieds  hauts  et  étroits, 
mais  solides  ;  la  peau  très-fine  et  brillante,  dessinant  en  relief  les  vaisseaux  sous- 
cutanés;  la  taille  comprise  entre  in',5o  et  im,6o. 

Le  cheval  d'Alter,  par  ses  caractères  morphologiques,  son  élégance  et  son 
tempérament,  est  vraiment  un  cheval  de  selle  et  de  manège.  Parfois  fougueux, 
il  est  cependant  docile  et  se  laisse  facilement  dresser. 


Fig.  i3.  —  Cheval  du  type  andalous,  monté  par  un  cavalier  toroador  portugais.  (Cliché  de  M.  H.  Anachoreta.)] 


La  sous-race  chevaline  d'Alter  a  été  formée  dans  le  haras  que  la  maison 
royale  de  Bragance  possède  à  Alter  do  Chao,  près  de  Portalegre,  en  Alemtejo. 
Vers  le  milieu  du  xvme  siècle,  le  roi  Dom  Joao  V,  soucieux  de  l'amélioration 
des  races  chevalines  du  Portugal,  a  fait  acheter  en  Espagne,  dans  l'Andalousie, 
une  centaine  de  juments  choisies,  et  avec  ces  animaux  et  quelques  étalons  de  la 
même  provenance  il  a  institué,  en  1748,  le  haras  d'Alter,  ayant  comme  dépen- 
dances de  vastes  pâturages  sur  les  plaines  qui  avoisinent  le  bourg  d'Alter  do  Chao. 

Le  roi  Dom  José,  fils  et  successeur  de  Dom  Joao  V,  a  poursuivi  l'œuvre  de 
son  père,  en  introduisant  dans  le  haras  d'Alter  encore  une  centaine  de  juments 
andalouses,  ainsi  que  d'autres  juments  de  la  même  race  qui  existaient  en  1757 
dans  le  haras  de  Portel. 

Tous  ces  animaux,  soumis  au  régime  du  pâturage,  vivaient  en  troupes  que 
les  Portugais  appellent  manadas,  comme  en  France,  dans  le  delta  du  Rhône  et 
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sur  les  landes  de  la  Gascogne,  vivent  certains  chevaux  réunis  en  groupes  nom- 
més manades  en  langue  provençale. 

En  1760  les  chevaux  nés  et  élevés  dans  le  haras  d'Alter  étaient  déjà  fameux. 
La  cour  de  Lisbonne  employait  ces  beaux  chevaux  dans  le  service  de  selle  et 
s'en  servait  aussi  pour  tirer  les  luxueuses  voitures  royales.  Les  gentilshommes 
ne  voulaient  pas  d'autre  cheval  pour  leurs  parades.  En  effet,  le  cheval  d'Alter 
n'avait  pas  alors  de  compétiteur  pour  la  grâce  des  mouvements  de  la  tête  et  de 
l'encolure,  pour  le  relevé  des  allures  douces  et  commodes  et  pour  l'élégance  des 
formes. 

Les  autres  cours  de  l'Europe  appréciaient  également  le  cheval  d'Alter,  dont 
la  beauté  faisait  tomber  dans  l'oubli  le  cheval  hispano-andalous  dont  il  provenait. 

Malheureusement  la  pureté  du  type  Alter  a  subi  de  fréquentes  atteintes  au 
xixe  siècle.  D'un  autre  côté  aussi,  la  mode  a  délaissé  l'élégant  cheval  de  manège 
pour  se  tourner  vers  le  pur  sang  anglais. 

Pendant  les  guerres  de  Napoléon  I,  en  1 812,  on  a  introduit  dans  le  ha- 
ras d'Alter  quelques  grosses  juments,  probablement  de  race  normande,  prises 
aux  armées  françaises  qui  avaient  alors  envahi  le  Portugal.  D'autres  intrusions 
ont  été  postérieurement  faites  dans  le  haras,  ce  qui  a  déterminé  des  déviations 
du  type  primitif.  L'implantation  du  système  constitutionnel  dans  le  gouvernement 
de  la  nation  a  eu  aussi  des  conséquences  assez  fâcheuses  pour  le  haras  d'Alter, 
le  parlement  ayant  voté  en  1823  la  suppression  de  la  partie  la  plus  importante 
des  pâturages  appartenant  à  ce  haras. 

De  600  juments  poulinières  que  le  haras  d'Alter  comptait  avant  à  son  actif, 
il  ne  lui  en  est  plus  resté  qu'une  centaine,  nombre  encore  plus  réduit  de  nos  jours. 

Quoique  bien  déchue  de  son  ancienne  splendeur,  la  race  d'Alter  a  toujours 
e  beaux  représentants  non  seulement  dans  le  haras  royal  d'Alter,  mais  dans 
plusieurs  autres  centres  de  production  chevaline,  surtout  ceux  des  districts  de 
Santarem,  Lisbonne,  Evora,  etc. 

Aujourd'hui  les  Portugais  sont  revenus  de  leur  engouement  pour  les  races 
étrangères  et  cherchent  plutôt  à  faire  la  sélection  dans  les  bonnes  races  du 
pays,  n'employant  le  croisement  qu'avec  une  grande  prudence  et  dans  des  cas 
très-particuliers.  Ainsi,  dans  le  haras  d'Alter,  les  méthodes  actuellement  mises 
en  pratique  sont,  d'un  côté,  la  sélection  des  meilleurs  représentants  du  type 
Alter  pour  produire  des  chevaux  de  selle,  et,  d'un  autre  côté,  le  croisement  —  si 
un  tel  nom  peut  être  appliqué  ici  —  avec  des  chevaux  de  la  variété  Zapata,  im- 
portés d'Andalousie,  afin  d'obtenir  des  produits  pour  le  service  d'attelage  de 
luxe.  Le  régime  exclusif  du  pâturage  y  a  été  remplacé  par  celui  de  demi-sta- 
bulation;  les  fourrages  sont  tous  les  ans  emmagasinés  en  quantité  suffisante.  Tout 
fait  donc  espérer  que,  dans  un  avenir  prochain,  l'ancien  haras  royal  d'Alter  pourra 
fournir  des  animaux  délite  et  recouvrer  ainsi  l'importance  et  l'utilité  qu'il  avait 
autrefois. 

A  côté  du  beau  cheval  d'Alter,  il  y  a  le  type  commun  du  cheval  portugais 
de  race  andalouse,  que  j'ai  décrit.  Celui-ci  se  trouve  dans  les  provinces  du  Sud 
du  Portugal,  mais  étend  encore  son  aire  au  Nord  du  Tage,  comprenant  l'Estré- 
madure  et  les  parties  centrale  et  méridionale  des  deux  Beira. 
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Dans  le  district  montagneux  de  Guarda  le  type  andalous  se  mêle  au  type 
galicien  et  aux  métis  provenant  d'Aveiro  et  de  Coimbra.  Il  en  est  de  même  dans 
le  district  de  Vizeu. 

On  donne  improprement  le  nom  de  race  beiroa  à  une  variété  de  chevaux  de 
Beira,  qui  habitent  surtout  le  plateau  du  Coa,  près  de  la  frontière,  et  qui  sont 
caractérisés  par  la  tête  très-busquée,  les  arcades  orbitaires  saillantes,  les  oreilles 
longues,  mal  plantées  et  divergentes,  la  croupe  excessivement  avalée,  les  mem- 
bres postérieurs  trop  engagés  sous  le  tronc,  les  formes  empâtées,  la  taille  rare- 
ment au  dessus  de  i'",45,  la  robe  baie  brune  ou  noire  mal  teinte.  Ces  caractères 
montrent  que  la  prétendue  race  beiroa  n'est  qu'une  variété  montagnarde  du  type 
commun  luso -andalous.  Sabugal,  Almeida  et  Figueira  de  Castello  Rodrigo,  dans 


Fig.  14.  —  Briddo;  étalon  de  la  sous-race  d'Altcr.  noir  zain,  âgé  de  14  ans,  taille  de  im,x>, 
ne  dans  le  haras  de  la  maison  royale  de  Bragance  à  Alter  do  Châo.  (Cliché  de  M.  H.  Anachoreta.) 

le  district  de  Guarda,  sont  les  communes  où  l'on  trouve  le  plus  grand  nombre 
de  chevaux  de  cette  variété. 

Le  district  de  Castello  Branco,  quoique  pauvre  en  chevaux,  possède  à  Ida- 
nha-a-Nova,  Covilhâ  et  Fundâo  une  population  hippique,  où,  à  côté  du  type  luso- 
andalous,  on  voit  bien  des  métis  produits  par  des  croisements  variés. 

Le  haras  de  M.  Vaz  Preto,  près  de  Castello  Branco,  mettant  à  la  disposi- 
tion des  éleveurs  ses  étalons  choisis,  a  beauconp  contribué  à  l'amélioration  des 
chevaux  de  la  contrée. 


Dans  le  district  de  Leiria  les  chevaux  luso-andalous  sont  moins  nombreux 
que  les  chevaux  luso-galiciens;  on  y  fait  pourtant  des  efforts  pour  multiplier  le 
nombre  des  premiers.  Quelques  éleveurs  éclairés,  ayant  commencé  par  acquérir 
des  chevaux  d' Alter,  emploient  avec  persistance  la  sélection  pour  conserver  à  ce 
type  toutes  ses  bonnes  qualités  primitives. 
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Le  district  de  Leiria  ne  possède  presque  pas  de  pâturages  ;  la  vigne  et  les 
cultures  arboréennes  s'y  sont  beaucoup  développées,  en  sorte  que  l'industrie 
hippique  ne  trouve  pas  dans  cette  région  les  conditions  agricoles  les  plus  favora- 
bles. Il  n'y  a  que  les  champs  d'Alcobaça,  de  Leiria,  et  d'Obidos  qui  puissent  être 
considérés  comme  centres  de  production  de  chevaux;  mais  ces  animaux  ne  sont 
pas  employés  dans  les  services  agricoles  de  la  région. 

Il  en  est  autrement  du  district  de  Santarem,  où  la  production  chevaline  por- 
tugaise atteint  son  maximum.  Les  conditions  du  sol  et  de  l'agriculture  y  contri- 
buent puissamment.  Grand  nombre  de  riches  agriculteurs  ont  des  haras  établis  sur 
les  plaines  fertiles  qui  avoisinent  le  Tage,  telles  que  les  campos  et  le\irias  de 
Gollegâ,  Pombalinho,  Reguengo,  Santarem  et  Vallada  sur  la  rive  droite,  et  ceux 
dArripiado,  Chamusca,  Alpiarça,  Almeirim,  Monçao,  Mugem,  Salvaterra  et  Be- 
navente  sur  la  rive  gauche.  Toute  cette  contrée  s'appelle  le  Ribatejo  et  sa  ferti- 
lité herbacée,  comme  celle  des  mouchoes  ou  îles  situées  dans  le  lit  même  du  Tage, 
est  assurée  par  les  débordements  périodiques  de  ce  fleuve. 

La  population  chevaline  de  cette  région  privilégiée  constitue  une  variété  que 
l'on  désigne  du  nom  de  ribatejana.  Ce  n'est  que  le  type  luso-andalous  à  formes 
un  peu  plus  épaisses,  par  suite  de  l'alimentation  plus  abondante  que  depuis  des 
siècles  reçoivent  ces  animaux.  En  outre,  les  chevaux  du  Ribatejo  ont  le  pied  plein 
et  parfois  comble,  défectuosité  qui  dépend  du  sol  limoneux  des  bords  du  Tage  ; 
mais  ce  défaut,  ainsi  qu'un  certain  empâté  des  formes,  est  avantageusement  com- 
battu par  l'emploi  du  reproducteur  d'Alter,  provenant  du  terrain  sec  de  l'Alemtejo. 

C'est  en  suivant  cette  méthode  que  certains  éleveurs  du  Ribatejo  sont  par- 
venus à  obtenir  des  produits  luso-andalous  d'une  rare  distinction.  Sous  ce  rap- 
port, les  anciens  haras  du  Duc  de  Cadaval,  du  Marquis  de  Castello  Melhor  et  de 
Raphaël  da  Cunha  ont  été  célèbres  ;  et,  de  nos  jours,  on  peut  encore  citer  les 
haras  de  la  maison  d'Atalaya  et  de  M.  le  Comte  Sobral,  à  Almeirim. 

Le  régime  auquel  sont  soumis  les  chevaux  du  Ribatejo  est  celui  du  pâtu- 
rage. Les  troupeaux  parcourent  en  liberté  ces  larges  plaines  toujours  vertes  que 
le  limon  du  Tage  féconde  ;  mais  les  crues  du  fleuve  obligent  souvent  les  animaux 
à  s'enfuir  vers  les  parties  plus  élevées,  où  ils  ne  trouvent  pas  toujours  leur  nour- 
riture. Ce  régime  expose  encore  les  chevaux  aux  ardeurs  du  soleil  en  été,  au 
froid  et  à  la  pluie  en  hiver.  Pour  parer  à  ces  inconvénients  quelques  éleveurs 
plus  soucieux  ont  fait  construire  des  logements  où  les  troupeaux  s'abritent  contre 
les  intempéries  et  où  on  leur  donne  de  la  paille  et  un  peu  d'orge,  des  fèves  ou 
du  maïs.  L'avoine  est  rarement  utilisée  dans  l'alimentation  des  animaux  en  Por- 
tugal. 

Pour  la  reproduction,  les  trois  méthodes  —  monte  en  liberté,  monte  en  main 
et  monte  mixte  —  sont  employées,  mais  la  première  est  la  plus  fréquente  dans 
le  Ribatejo.  Le  sevrage  a  lieu,  quand  les  poulains  ont  complété  une  année,  et 
souvent  on  sépare  de  leurs  mères  les  poulains  sevrés,  pour  les  attrouper  ou  en 
faire  une  manade  à  part,  laquelle  est  conduite  sur  des  pâturages  à  herbes  plus 
fines.  Vers  l'âge  de  quatre  ans  on  les  fait  travailler.  Leur  dressage  commence 
quelquefois  par  un  procédé  assez  primitif,  mais  très-efficace  :  un  cavalier  monte 
le  poulain  qui  est  ensuite  attaché  à  la  queue  d'un  cheval  très-doux  monté  par  un 
autre  cavalier;  ainsi  mené,  le  poulain  devient  moins  peureux  et  plus  docile. 
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C'est  le  courageux  et  ardent  eheval  du  Ribatejo  qui,  lors  des  ferras  et  des 
courses  de  taureaux  sauvages,  sert  de  monture  au  cavalier  campino  qui,  une  lon- 
gue perche  à  la  main,  mène  à  son  gré  le  dangereux  troupeau. 

Dans  le  district  de  Santarem,  de  même  que  dans  les  autres  de  l'Estréma- 
dure,  de  l'Alemtejo  et  de  l'Algarve,  les  bêtes  chevalines  sont  fréquemment  em- 
ployées dans  les  travaux  agricoles,  surtout  pour  le  hersage,  et  pour  le  dépiquage 
des  céréales.  Les  chevaux  destinés  à  ces  travaux  sont  préalablement  castrés. 

Le  district  de  Lisbonne  est  supérieur  à  celui  de  Santarem  par  le  nombre, 
mais  non  par  la  qualité  des  chevaux  qu'il  possède. 


F'o-  i5  —  Cheval  du  Ribatejo. 


Sur  les  plaines  qui,  dans  ce  district,  bordent  le  Tage  et  font  partie  de  la  ré- 
gion appelée  Ribatejo,  la  production  chevaline  est  assez  intense.  Il  en  est  de 
même  des  plaines  adjacentes  au  Sado. 

Azambuja  et  Villa  Franca  sur  la  rive  droite  du  Tage,  Alcacer  do  Sal  sur  la 
rive  droite  du  Sado,  sont  les  centres  où  cette  production  est  le  plus  florissante. 
Les  gras~pâturages  qui  bordent  ces  deux  fleuves  facilitent  beaucoup  l'élevage  des 
chevaux.  Mais  le  district  compte  encore  d'autres  centres  de  production,  quoique 
moins  importants  que  ceux  du  Ribatejo  et  du  Sado;  tels  sont  Cintra,  Mafra  et 
Alemquer  au  Nord,  Alcochete  et  San  Thiago  de  Cacem  au  sud.  Au  Nord  du  Tage 
la  qualité  des  produits  est  toujours  supérieure. 

Les  caractères  des  chevaux  du  type  luso-andalous  du  district  de  Lisbonne 
sont  ceux  que  j'ai  déjà  indiqués  pour  les  chevaux  de  Santarem.  L'influence  de 
1  emploi  du  reproducteur  d'Alter  a  produit  une  amélioration  dans  ces  derniers 
temps.  Aujourd'hui  on  cherche  à  obtenir,  outre  le  cheval  de  selle,  celui  d^ttelage, 
pour  satisfaire  aux  exigences  du  marché  des  villes. 

Dans  la  ville  de  Lisbonne  on  voit  rarement  de  beaux  chevaux  du  type  luso- 
andalous  attelés  aux  voitures  qui  roulent  à  travers  les  rues  de  la  capitale:  les 
équipages  luxueux  emploient  de  préférence  les  métis  anglo-normands;  le  reste 
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des  véhicules  n'est  tiré  que  par  les  représentants  les  plus  communs  de  la  race 
luso-andalouse,  qui  font  néanmoins  Tétonnement  de  l'étranger  par  leur  vigueur 
et  leur  vitesse. 

Quant  oux  conditions  de  régime,  reproduction,  élevage  et  travail  de  la  popu- 
lation chevaline  dans  les  communes  rurales  du  district  de  Lisbonne,  ce  sont  à 
peu  près  celles  que  j'ai  décrites  pour  Santarem. 

C'est  dans  la  province  de  l'Estrémadure  que  la  méthode  des  croisements  a 
été  appliquée  avec  le  plus  de  persistance  et  dans  les  conditions  les  plus  variées, 
dont  il  est  résulté  des  métis  de  toute  sorte,  comme  je  le  dirai  plus  loin. 

Passant  à  la  province  de  l'Alemtejp,  la  plus  vaste  du  Portugal,  et  celle  où 
la  culture  des  céréales  occupe  une  plus  large  surface,  on  pourrait  s'attendre  à  y 
trouver  une  nombreuse  population  chevaline.  Il  n'en  est  rien.  La  sécheresse  de 
cette  contrée  ne  permet  pas  la  formation  de  prairies  permanentes.  Les  herbages 
y  disparaissent  dans  la  saison  chaude.  Les  agriculteurs  ne  se  décident  point  à 
emmagasiner  de  la  paille  et  des  grains  pour  maintenir  en  stabulation  des  ani- 
maux qui,  au  lieu  de  leur  donner  du  profit,  sont  plutôt  considérés  comme  un 
mal  nécessaire.  Ainsi  donc  l'industrie  hippique  ne  peut  prospérer  en  Alemtejo, 
à  moins  d'une  transformation  radicale  dans  les  méthodes  de  culture,  ce  qui  dé- 
pend surtout  de  la  réalisation  d'un  projet,  depuis  longtemps  formé,  pour  l'ouver- 
ture de  canaux  d'irrigation  qui,  mettant  à  profit  les  eaux  de  plusieurs  rivières, 
rendraient  possible  la  création  de  prairies  permanentes  dans  cette  province,  dont 
les  traits  caractéristiques  sont  la  grande  propriété  et  la  culture  extensive. 

Portalegre,  Evora  et  Beja  sont  les  trois  districts  qui  forment  l'Alemtejo. 
Dans  le  premier  de  ces  districts  se  trouve  le  haras  royal  d"Alter  do  Châo,  dont 
j'ai  déjà  fait  l'histoire.  En  dehors  d'Alter,  ce  sont  les  communes  d'Elvas,  Arron- 
dies, Monforte,  Fronteira,  Aviz,  Portalegre  et  Niza  qui  possèdent  le  plus  grand 
nombre  de  chevaux. 

Ceux-ci,  isolément  ou  en  petits  troupeaux,  sont  tenus  en  pâturage  jour  et 
nuit;  rarement  on  leur  destine  des  logements  où  ils  se  mettent  à  l'abri  de  la 
chaleur  en  été,  ou  du  froid  et  de  la  pluie  en  hiver.  Tout  au  plus  leur  réserve-t-on 
dans  la  saison  froide  quelques  pâturages  mieux  situés  (invevnadouros),  où  l'herbe 
croît  plus  drue.  Cependant  certains  agriculteurs  plus  instruits  et  plus  riches  sou- 
mettent déjà  leurs  chevaux  au  régime  mixte  et  font  recueillir  les  fourrages  néces- 
saires à  leur  entretien  en  stabulation  pendant  l'hiver. 

Le  type  Alter  et  le  type  luso-andalous  sont  ceux  que  l'on  rencontre  le  plus 
communément  dans  ce  district,  comme  dans  le  reste  de  la  province.  Les  croise- 
ments avec  des  races  étrangères  ont  aussi  été  pratiqués. 

Le  type  luso-andalous  à  l'Alemtejo  a  subi  quelques  légères  modifications 
apportées  par  le  mauvais  régime  alimentaire.  Ces  modifications,  qui  se  mani- 
festent surtout  par  la  grossièreté  du  tégument  et  la  grosseur  des  membres,  font 
des  chevaux  de  l'Alemtejo  une  variété  appelée  alemtejana,  par  opposition  à  la  va- 
riété du  Ribatejo,  déjà  décrite. 

Dans  le  district  de  Portalegre  les  animaux  de  l'espèce  chevaline  sont  princi- 
palement employés  pour  les  services  de  selle  et  de  charge,  moins  souvent  pour 
celui  de  trait  ou  les  travaux  de  l'agriculture. 
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Au  centre  de  l'Alemtejo,  dans  le  district  d'Evora,  quoique  les  conditions 
agricoles  soient  à  peu  près  les  mêmes  que  dans  le  précédent,  la  population  che- 
valine est  plus  nombreuse  et  mieux  qualifiée.  C'est  que  le  progrès  et  l'instruction 
agricole  ont  pénétré  plus  profondément  dans  cette  partie  de  la  province.  Beaucoup 
d'agriculteurs  y  ont  établi  des  haras  où,  de  pair  avec  le  beau  type  du  cheval 
d'Alter,  ils  ont  voulu  obtenir  des  métis  par  l'emploi  d'étalons  étrangers. 

Evora,  Montemôr-o-Novo,  Arrayollos,  Estremoz,  Villa  Viçosa,  Alandroal, 
Reguengos  et  Vianna  sont  les  principaux  centres  de  la  production  chevaline  de 
ce  district.  Cependant  la  production  ne  suffit  pas  aux  besoins  de  la  contrée;  il 
faut  donc  y  suppléer  par  l'importation  et,  pour  cela,  c'est  à  l'Espagne  que  l'on  a 
habituellement  recours.  La  conservation  du  type  du  cheval  alemtejano  n'en  souffre 
pas,  le  cheval  espagnol  de  race  andalouse  ayant  les  mêmes  caractères  ethnolo- 
giques. 

Les  conditions  où  vivent  les  chevaux  dans  le  district  d'Evora  sont  analogues 
à  celles  de  Portalegre,  mais  il  est  des  agriculteurs  éclairés  qui  savent  tenir  leurs 
animaux  selon  les  règles  de  l'hygiène. 

Dans  ce  district,  les  bêtes  de  l'espèce  chevaline,  outre  les  services  de  selle 
et  de  charge,  font  encore  les  travaux  de  hersage  et  de  dépiquage,  comme  dans 
la  région  du  Ribatejo.  Quant  au  service  de  trait,  les  chevaux  le  partagent  avec 
les  mulets  et  les  bardots. 

Au  Sud  de  cette  province,  dans  le  district  de  Beja,  la  population  hippique 
est  plus  nombreuse,  mais  de  qualité  inférieure.  Les  mulets  et  les  bardots  l'em- 
portent de  beaucoup  sur  les  chevaux. 

La  production  chevaline  y  est  très-restrcinte;  l'importation  de  chevaux  es- 
pagnols couvre  le  déficit. 

Espagnols,  alemtejanos  et  métis  divers,  tous  ces  chevaux  sont  employés  dans 
les  travaux  agricoles,  ou  comme  montures  et  bêtes  de  somme,  quoique  pour  ce 
dernier  service  on  préfère  les  mulets,  plus  résistants.  Odemira,  Beja,  Serpa, 
Moura  et  Ourique  sont  les  communes  qui  possèdent  le  plus  de  chevaux. 

Le  régime  auquel  sont  soumis  ces  animaux  est  celui  du  pâturage;  mais, 
comme  le  district  de  Beja,  par  sa  sécheresse,  est  pauvre  en  prairies,  ce  régime  ne 
peut  que  contribuer  à  l'amoindrissement  des  races  chevalines  de  la  région. 

Nous  arrivons  enfin  au  dernier  district,  celui  de  Faro,  en  Algarve,  la  pro- 
vince où  la  domination  arabe  a  subsistée  le  plus  longtemps. 

Là  on  trouve  le  beau  type  du  cheval  luso-andalous  presque  méconnaissable. 
Il  garde  bien  encore  les  caractères  et  les  nobles  qualités  de  sa  race,  mais  l'insuf- 
fisance de  nourriture  a  amoindri  sa  taille,  aminci  son  encolure  et  rétréci  son 
poitrail. 

La  production  chevaline  en  Algarve  est  bien  négligée.  On  n'y  fait  pas  le 
choix  des  reproducteurs;  l'étalon  n'est  ordinairement  qu'un  pauvre  cheval  estropié, 
incapable  de  tout  service. 

Le  régime  de  stabulation  s'y  impose  presque  partout,  car  la  province  de 
V Algarve  est  la  plus  pauvre  en  pâturages;  la  propriété  y  est  extrêmement  divisée. 

Dans  la  ration  fournie  au  cheval  algarvien  prédominent  les  caroubes  et  une 
graminée  maritime,  la  morraça  (Dactjlis  cynosuroides,  L.),  deux  aliments  près- 
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que  ignorés  dans  les  autres  provinces  du  Portugal,  et  que  les  animaux  trouvent 
très-appétissants. 

Portimâo,  Silves,  Aljezur,  Lagos  et  Tavira  sont  les  centres  où  la  population 
hippique  de  l'Algarve  est  la  plus  dense.  Beaucoup  de  ces  animaux  proviennent 
du  district  de  Beja;  d'autres  sont  achetés  en  Andalousie,  mais  ce  ne  sont  jamais 
les  plus  beaux  représentants  de  la  race  andalouse. 

Quoique  le  cheval  algarvien  soit  utilisé  pour  tous  les  services,  le  mulet,  le 
bardot  et  l'âne  le  supplantent  partout  dans  ce  district. 


Fig.  i(S.  — Cheval  ribatejano  métis  du  haras  des  héritiers  du  Comte  d'Atalaya. 


Métis.— Outre  ces  deux  races — galicienne  et  andalouse — où  se  range  le 
plus  grand  nombre  des  chevaux  portugais,  il  faut  tenir  compte  des  métis  qui  ont 
été  formés  dans  presque  tous  les  districts,  à  l'aide  de  croisements  avec  des  éta- 
lons de  différentes  races  étrangères  au  pays. 

Dans  ces  croisements,  ce  que  l'on  a  eu  principalement  en  vue  c'est  d'abord 
l'augmentation  de  la  taille,  ensuite  l'aptitude  pour  le  service  d'attelage  et  de 
trait,  et  pendant  les  trente  dernières  années  la  vitesse  et  la  morphologie  du  cheval 
de  course. 

Au  xvme  siècle  l'amélioration  des  races  chevalines  en  Portugal  se  faisait 
presque  exclusivement  avec  des  reproducteurs  andalous  importés  d'Espagne.  On 
ne  cherchait  alors  qu'à  obtenir  l'agrandissement  de  la  taille  des  chevaux  du  pays 
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pour  les  employer  au  service  de  selle  et,  plus  rarement,  au  service  d'attelage.  Les 
besoins  de  la  guerre  forçaient  l'Etat  à  se  soucier  de  la  production  de  bons  che- 
vaux pour  l'armée.  Cette  juste  préoccupation  de  la  taille  explique  l'introduction 
en  181 2,  dans  le  haras  d'Alter,  de  ces  grosses  juments  normandes  prises  à  l'ar- 
mée française.  Encore  de  nos  jours  la  grande  aspiration  de  la  plupart  des  éle- 
veurs est  de  produire  des  animaux  de  taille  au  dessus  de  im,48,  pour  la  remonte 
de  l'armée  et  pour  les  voitures  de  luxe  des  principales  villes  du  royaume. 


Fig.  17.  —  Chamberlain,  cheval  luso-anglo-normand,  de  la  région  d'Aveiro. 


Comme  types  améliorants  du  cheval  de  selle  portugais,  on  a  proposé  d'abord 
l'étalon  d'Alter,  l'arabe  et  le  marocain;  mais,  ces  trois  races  ne  possédant  pas 
une  haute  taille,  ou  a  eu  recours  ensuite  au  cheval  de  course  anglais,  d'autant 
plus  que  ce  dernier  était  fort  à  la  mode. 

C'est  dans  la  seconde  moitié  du  xixe  siècle  que  le  gouvernement  a  cherché 
à  améliorer  les  races  chevalines  du  pays  par  l'importation  d'étalons  autres  que 
l'andalous.  Ainsi,  en  i855  le  district  de  Coïmbra  recevait  un  cheval  reproducteur 
de  race  normande;  en  1860  c'étaient  des  étalons  anglo-normands  que  l'on  intro- 
duisait dans  les  dépôts  hippiques  d'Aveiro  et  de  Coimbra. 
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Depuis  i855  jusqu'à  1872  le  gouvernement  a  employé  pour  améliorer  la  po- 
pulation chevaline  38o  étalons  de  races  très-différentes:  normands,  anglo-nor- 
mands, percherons,  hanovriens,  anglais  pur  sang,  arabes,  marocains,  et  des  métis 
à  plusieurs  degrés,  surtout  des  demi-sang,  provenant  du  croisement  de  ces  races 
avec  les  chevaux  portugais.  En  1890  les  haras  de  l'État  comptaient  68  étalons, 
59  juments  et  61  poulains.  Ces  animaux  appartenaient  aux  races  suivantes:  pur 
sang,  hackney,  Cleveland,  anglo-normande,  arabe,  marocaine,  Alter  et  des  métis 
de  ces  mêmes  races.  Aujourd'hui  l'État  ne  possède  qu'un  seul  haras,  celui  de 
Santarem.  Ce  haras,  fondé  en  1888,  a  eu  un  nombre  variable  d'étalons,  juments 
et  poulains  des  races  ci-dessus  énumérées. 

De  1888  à  1889  les  étalons  du  haras  national  de  Santarem  ont  sailli  17.02b 
juments  dans  les  47  dépôts  de  reproducteurs  des  différents  districts  du  royaume. 
Le  nombre  de  jeunes  résultant  de  ces  unions  a  été  estimé  en  8.5 12,  c'est-à-dire, 
5o  pour  cent  des  juments  saillies. 

Les  éleveurs  portugais  s'efforcent  depuis  quelques  années  de  faire  disparaî- 
tre le  profil  convexe  de  la  tête  de  leurs  chevaux;  on  a  donc  grand  soin  d'exiger 
que  les  étalons  importés  aient  la  tête  à  profil  droit.  De  là  vient  que  les  chevaux 
métis  portugais  présentent  souvent  la  tête  carrée  ;  mais  l'hérédité  fait  valoir  ses 
droits  et,  avec  le  temps,  le  profil  convexe  et  le  profil  concave  reprennent  le  des- 
sus, selon  qu'il  s'agit  de  métis  galiciens,  très-rares,  ou  de  métis  andalous,  plus 
nombreux. 

Quoique  les  étalons  étrangers  appartenant  à  l'État  aient  été  envoyés  dans 
tous  les  districts  du  royaume,  il  faut  avouer  qu'il  n'y  a  que  trois  régions  — Avei- 
ro,  Coïmbra  et  Ribatejo —  où  les  croisements  ont  imprimé  des  modifications 
durables  et  profondes.  Ces  régions  sont  aussi  les  plus  abondantes  en  fourrages, 
grâce  au  limon  fécondant  que  laissent  les  débordements  des  fleuves  Vouga, 
Mondego  et  Tage  sur  les  plaines  qui  avoisinent  leurs  rives. 

Chacune  de  ces  trois  régions  a  imprimé  un  cachet  particulier  à  ses  métis, 
par  la  constance  dans  l'emploi  d'étalons  de  même  race.  Ainsi,  à  Aveiro,  c'est  le 
cheval  anglo-normand  que  depuis  l'année  1860  les  éleveurs  préfèrent  pour  faire 
saillir  leurs  juments,  et  les  métis  luso-anglo-normands  qui  en  proviennent  trou- 
vent dans  les  beaux  pâturages  de  l'estuaire  du  Vouga  la  nourriture  nécessaire  au 
développement  de  leurs  formes  plus  amples.  Ces  métis  sont  très-recherchés 
comme  chevaux  d'attelage  de  luxe  et  de  trait  léger,  en  sorte  que  leur  production 
est  devenue  à  Aveiro  une  industrie  assez  lucrative. 

La  région  de  Coïmbra,  tout  en  admettant  les  étalons  normands  et  anglo- 
normands  à  l'imitation  d'Aveiro,  emploie  aujourd'hui  de  préférence  le  repro- 
ducteur percheron,  qui  donne  plus  d'étoffe  à  ses  métis  destinés  au  service 
de  trait. 

Dans  ces  deux  régions  les  juments,  vivant  en  liberté  avec  les  chevaux,  sont 
saillies  depuis  l'âge  de  deux  ans,  et  les  produits,  même  avant  le  terme*  de  leur 
élevage,  sont  généralement  vendus  pour  les  autres  provinces,  surtout  le  Minho, 
et  les  deux  Beira. 

La  troisième  région,  celle  du  Ribatejo,  n'a  pas  eu  cet  esprit  de  suite  que 
l'on  remarque  dans  les  croisements  d'Aveiro  et  de  Coïmbra.  Les  nombreux  ha- 
ras des  grands  agriculteurs  de  Lisbonne  et  de  Santarem  ont  subi  dans  la  seconde 
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moitié  de  notre  siècle  l'influence  des  doctrines  variables  que  la  zootechnie  a  suc- 
cessivement enseignées  sur  les  effets  des  croisements  avec  les  différentes  races 
dites  améliorantes.  Cependant  les  étalons  préférés  par  les  éleveurs  du  Ribatejo 
ont  été  l'arabe  et  le  pur  sang  anglais. 
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Fig.  18.  —  Mislcadcr  par  Missionary  et  A^sa.  Vainqueur  de  3i  courses.  Placé  27.-  H;  rai  du  Comte  de  Sobral. 
(Cliché  de  la  Photographie  de  Paris.  —  Madrid.) 

Depuis  que  le  haras  royal  d'Alter  do  Châo  a  formé  la  sous-race  d'Alter, 
c  est  à  ce  dernier  type  que  l'on  a  eu  principalement  recours  pour  améliorer  les 
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Fig.  19.  —Juments  poulinières  au  pâturage.  —  Haras  du  Comte  de  Sobral.  (Cliché  de  M.  Vasco  da  C 


amara.) 


chevaux  ribatejanos;  mais,  à  vrai  dire,  ce  n'est  pas  là  un  croisement,  puisque 
les  chevaux  du  Ribatejo  et  ceux  d'Alter  appartiennent  tous  à  la  race  luso-anda- 
louse.  Comme  la  taille  des  produits  ainsi  obtenus  ne  s'agrandissait  pas  sensi- 
blement, on  a  importé  des  étalons  arabes  achetés  à  Constantinoplc,  à  Alexandrie, 
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en  Syrie,  etc.  Les  résultats  n'ont  pas  été  très-encourageants:  le  cheval  arabe 
ne  se  recommande  pas  par  la  grandeur  de  sa  taille,  et  les  pâturages  du  Ribatejo 
étant  fréquemment  couverts  d'eau  lors  des  grandes  crues,  les  chevaux  souffrent 
souvent  de  la  disette,  qui  se  reflète  sur  l'amoindrissement  de  leur  corps. 

Vers  1867  les  sportsmen  portugais  ont  institué  dans  le  pays  les  courses  de 
chevaux,  à  l'imitation  de  ce  qui  se  passait  et  se  passe  encore  en  Angleterre,  en 
France,  etc.  C'est  alors  que  le  gouvernement  a  commencé  à  importer  des  étalons 
pur  sang  anglais  dans  le  but  d'augmenter  la  taille  des  chevaux  nationaux.  La  fiè- 
vre des  courses  a  attaqué  presque  tous  les  éleveurs  du  Ribatejo  ;  les  croisements 
avec  le  pur  sang  ont  été  partout  pratiqués,  soit  afin  d'améliorer  le  vieux  type  du 
cheval  luso-andalous,  soit  dans  le  secret  espoir  de  gagner  les  prix  séduisants  des- 
tinés aux  triomphateurs  des  hippodromes.  Cet  enthousiasme  a  été  de  courte  du- 
rée ;  bientôt  on  a  reconnu  que  les  courses  de  chevaux  ne  prenaient  pas  racine 
dans  un  pays  où  les  courses  de  taureaux  sont  en  si  grand  honneur. 

D'ailleurs  la  production  du  cheval  de  course  devenait  très-dispendieuse  et 
le  marché  national  ne  se  montrait  pas  favorable  à  cette  industrie;  il  a  fallu 
y  renoncer,  et  aujourd'hui  ce  n'est  que  l'un  ou  l'autre  des  riches  éleveurs 
du  Ribatejo  qui  se  permet  encore  le  luxe  de  produire  et  d'élever  le  cheval  pur 
sang. 

Parmi  ces  derniers  éleveurs  il  faut  de  nouveau  citer  le  Comte  de  Sobral,  dont 
le  haras,  fondé  en  1847  à  Almeirim  avec  des  juments  de  la  variété  ribatejana  et 
des  étalons  d'Alter  et  d'Andalousie,  s'est  acquis  une  haute  réputation  par  ses 
produits  luso-andalous.  Ayant  admis  en  1870  les  étalons  anglais  pur  sang,  il  en 
a  obtenu  des  métis  luso-anglais,  renommés  dans  toute  la  Péninsule,  où  ils  ont 
remporté  les  premiers  prix  dans  les  hippodromes.  Le  roi  d'Espagne,  Al- 
phonse XII,  a  fait  acquisition,  pour  son  haras,  de  quelques-uns  de  ses  métis, 
dont  le  principal  mérite  consiste  à  allier  dans  une  juste  mesure  la  vitesse  du 
chsval  de  course  anglais  et  le  fond  du  cheval  de  race  luso-andalouse. 

Malgré  les  succès,  plutôt  brillants  que  lucratifs,  du  haras  du  Comte  de  So- 
bral, la  plupart  des  éleveurs  du  Ribatejo  ont  renoncé  à  la  production  des  métis 
anglais,  que  l'armée  même  refusait  d'acheter;  ils  s'occupent  maintenant  de  faire 
disparaître  les  dernières  traces  du  sang  anglais  par  l'emploi  systématique  du  che- 
val d'Alter,  ou  bien  de  l'arabe  à  profil  droit,  que  certains  zootechniciens  se 
plaisent  encore  à  regarder,  comme  l'ancêtre  du  cheval  andalous. 

En  dehors  des  régions  d'Aveiro,  Coimbra  et  Ribatejo,  quelques  croisements 
ont  été  pratiqués  avec  les  races  ci-dessus  nommées  ;  mais  ce  sont  des  essais  iso- 
lés et  sans  esprit  de  suite,  ne  parvenant  pas  à  influer  d'une  manière  appréciable 
sur  le  gros  de  la  population  chevaline  de  la  contrée. 

Variété  luso-andalouse  de  Madère.— L'archipel  de  Madère  a  une  popula- 
tion chevaline  peu  nombreuse,  mais  remarquable  comme  exemple  de  l'influence 
que  l'alimentation  peut  exercer  à  la  longue  sur  la  morphologie  des  animaux. 

Madère  a  été  colonisée  en  1420  par  les  Portugais,  qui  ont  introduit  dans  l'île 
des  bestiaux  de  leur  pays.  Les  maigres  pâturages  de  Madère  n'ont  pu  maintenir 
la  taille  des  chevaux  de  race  luso-andalouse  des  premiers  colons.  Aujourd'hui  les 
descendants  des  chevaux  qui  d'abord  ont  peuplé  l'île  forment  une  variété  cara- 
ctérisée par  la  petitesse  de  la  taille,  qui  ne  dépasse  jamais  im,3o. 
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Ce  poney  est  ainsi  décrit  par  le  vétérinaire  de  Madère  '  :  tête  longue,  mince 
et  décharnée;  chanfre  droit,  parfois  légèrement  convexe;  oreilles  courtes;  arca- 
des orbitaires  saillantes  ;  encolure  un  peu  grosse  et  longue,  à  crinière  assez  four- 
nie ;  côtes  plates  ;  dos  ensellé  ;  croupe  avalée  ;  queue  longue  et  bien  garnie  de 
crins  ;  ventre  peu  volumineux  et  retroussé  ;  membres  droits,  à  os  peu  dévelop- 
pés et  à  sabots  durs;  taille  comprise  entre  im,io  et  im,3o. 

Par  cette  description  on  voit  bien  que  le  poney  de  Madère  n'est  que  le  che- 
val portugais  à  profil  convexe,  le  type  luso-andalous  réduit  à  des  proportions  exi- 


Fig.  20. —  Cheval  luso-andalous  de  Madère;  âgé  de  12  ans,  taille  de  in',22.  (Cliché  de  M.  J.  Tierno.) 

guës,  mais  gardant  encore  l'élégance  des  formes  primitives.  C'est  un  cheval  mon- 
tagnard, très-sobre,  se  contentant  de  brouter  les  quelques  herbes  que  lui  fournis- 
sent les  pauvres  pâturages  de  son  île.  Même  les  juments  pleines  sont  soumises 
à  ce  régime  de  pâturage  sur  les  montagnes,  et  les  produits  issus  de  ces  bêtes 
chétives  y  accompagnent  leurs  mères.  On  comprend  donc  comment  peu  à  peu 
le  cheval  de  race  luso-andalouse  primitivement  importé  à  Madère  s'est  amoindri 
jusqu'à  devenir  un  poney. 

La  population  chevaline  de  Madère  n'a  pas  d'importance  économique.  Les 
meilleurs  chevaux  que  l'on  y  trouve  viennent  du  continent  et  sont  surtout  em- 
ployés pour  le  service  de  selle  et  pour  de  rares  attelages  dans  la  ville  de  Funchal. 


1  M.  Joâo  Tierno,  in  Boletim  da  direcçâo  gérai  de  agricultura. 
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Des  croisements  ont  été  vainement  essayés  dans  le  but  d'agrandir  la  taille 
des  chevaux  insulaires  ;  le  régime  imposé  aux  animaux  par  la  situation  agricole 
de  l'île  a  toujours  contrarié  ces  essais. 

Variété  luso-galicienne  des  Açores.  —  L'archipel  des  Açores,  découvert  par 
les  navigateurs  portugais  après  l'occupation  de  l'île  de  Madère,  a  aussi  importé 
du  Portugal  ses  premiers  animaux  agricoles. 

La  colonisation  des  Açores  a  été  principalement  faite  avec  des  éléments  ti- 
rés du  Nord  du  Portugal,  tandis  que  les  îles  de  Mcidère  et  de  Porto  Santo  ont 
reçu  de  l'Algarve  leurs  premiers  colons.  C'est  peut-être  pour  cela  que  l'on  trouve 
à  Madère  le  cheval  à  profil  convexe  de  la  race  luso-andalouse,  et  aux  Açores  ce- 
lui à  profil  concave  de  la  race  luso-galicienne. 


Fig.  2i.  —Jument  luso-galicienne  de  l'île  Terceira  (Açores).  (D'apris  une  photographie  de  Paula  Nogueira.) 

L'espèce  chevaline  a  peu  de  représentants  dans  les  Açores.  Sauf  l'île  de 
San  Miguel,  l'archipel  açorien,  par  l'excessive  division  de  la  propriété,  n'offre 
pas  de  conditions  pour  la  production  et  pour  l'entretien  d'un  grand  nombre  de 
chevaux. 

En  effet  les  agriculteurs  de  San  Miguel  ont  fait  de  fréquentes  importations 
d'étalons  de  races  étrangères  d'Europe  et  d'Amérique,  pour  améliorer  le  type 
galicien  de  leur  île.  Il  y  a  environ  trente  ans  San  Miguel  possédait  à  peine  des 
chevaux  de  petite  taille,  à  tête  camuse,  que  l'on  ne  voit  plus  guère  que  dans  l'île 
Terceira  ;  aujourd'hui,  grâce  aux  nombreux  croisements  que  l'on  y  a  pratiqués, 
la  population  chevaline  de  San  Miguel  a  vu  sa  taille  s'agrandir,  et  ce  sont  les 
étalons  de  race  percheronne,  ainsi  que  l'adoption  du  régime  à  l'écurie,  ou  du 
moins  le  régime  en  demi-stabulation,  qui  ont  le  plus  contribué  à  ce  résultat. 

L'île  Terceira  nous  offre  une  variété  de  petits  chevaux  luso-galiciens,  ca- 
ractérisée par  la  tête  grosse  à  ganaches  empâtées,  l'encolure  un  peu  renversée  et 
à  crinière  épaisse,  les  épaules  presque  droites,  ainsi  que  le  dos,  le  poitrail  large, 
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la  croupe  à  peine  avalée,  les  membres  droits,  la  taille  rarement  au  dessus  de 
im,  10,  la  robe  alezane  ou  baie  marron. 

Ces  poneys  de  Terceira  vivent  ordinairement  en  pâturage  ou  en  demi-stabu- 
lation.  Ils  sont  très-appréciés  pour  leur  vigueur  et  leur  sobriété,  et  servent  de 
monture  aux  agriculteurs. 

Dans  les  autres  îles  des  Açores  les  chevaux  sont  rares.  Cet  archipel  préfère 
le  mulet  au  cheval  et  n'emploie  guère  que  les  bêtes  bovines  dans  les  travaux 
agricoles. 

Statistique. —  La  population  chevaline  portugaise  peut  être  évaluée  en  90.000 
têtes,  chiffres  ronds.  Ces  individus  sont  répartis  comme  il  suit: 

Pour  cent 

Chevaux 34.200  soit  38 

Juments 47.700     »     53    de  la  totalité 

Poulains  jusqu'à  3  ans 8.100     »       9 

Total 90.000 

En  Portugal  on  considère  comme  taille  moyenne  des  chevaux  celle  qui  me- 
sure im,48  de  hauteur  du  sol  au  garrot.  Le  cheval  qui  atteint  ou  dépasse  cette 
taille  est  appelé  cheval  de  marca;  celui  dont  la  hauteur  reste  au  dessous  de  in,,48 
est  désigné  sous  le  nom  vulgaire  de  garrano. 

En  retranchant  des  90.000  têtes  indiquées  plus  haut  8.100  poulains,  il 
reste  81.900  individus  adultes,  qui  se  partagent  en  20.475  de  marca  et  61.425 
garranos,  soit  respectivement  2  5  pour  cent  et  73  pour  cent  de  la  totalité  des 
adultes. 

Ces  81.900  chevaux  et  juments  sont  employés  ainsi  dans  les  différents  ser- 
vices : 

Pour  cent 

Selle 19.800  soit  22 

Attelage  et  trait 4-5oo    »       5 

Charge 12.600    »     14 

Labour 9.000    »     10 

Service  mixte 22.5©o     »     25 

Production    chevaline  (Juments    en)  i3.5oo    »     i5 

Total 81.900 

Dans  le  premier  de  ces  groupes  sont  compris  3. 200  chevaux  de  marca  ap- 
partenant à  l'armée. 

Les  i3.5oo  juments  poulinières  se  divisent  en  4-o5o,  soit  les  3/*o,  qui 
vivent  en  troupeaux,  soumises  au  pâturage  ou  au  régime  mixte,  et  9.450,  ou 
les  7/io,  qui  demeurent  en  stabulation.  A  ces  nombres  il  faut  ajouter  8.865  ju- 
ments employées  au  service  de  production  mulassière,  comme  je  le  dirai  à  propos 
des  mulets.  D'ailleurs,  la  plupart  des  juments  destinées  à  la  production  rendent 
aussi  d'autres  services. 
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La  masse  chevaline  est  répartie  dans  les  divers  districts  du  royaume  d'une 
manière  très-inégale,  comme  on  peut  le  voir  par  les  deux  tableaux  suivants,  dont 
cependant  les  chiffres  n'ont  qu'une  valeur  approximative. 


Districts 


Vianna  do  Castello  . 

Braga  

Villa  Real 

Bragança    

Porto 

Aveiro 

Coïmbra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco.   .    . 

Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre  .    .    .    .    . 

Evora 

Beja 

Faro 

Archipel  de  Madère. 


Nombre 

de 

Pour  cent 

têtes 

3.ooo 

soit 

3,3 

6.000 

» 

6,6 

4.600 

» 

5 

4.3oo 

» 

5 

5.700 

» 

6,3 

3.6oo 

» 

4 

5.ooo 

» 

5.5 

4.000 

» 

4,5 

3.700 

» 

4 

2.000 

» 

2,2 

2.3oo 

» 

2.5 

12.000 

» 

i3,3 

I  5.000 

» 

16,6 

4.OOO 

» 

4,5 

5.000 

» 

5,5 

5.600 

» 

6,3 

C.200 

» 

M 

3oo 

» 

o,3 

Archipel  des  Açores 


85o] 


Ponta  Delgada  . 

Angra 65o  ' 

Horta 200 


1.700 


1,9 


de  la  totalité 


Total 90.000 


Les  90.000  bêtes  qui  représentent  l'espèce  chevaline  en  Portugal  ont  été 
évaluées  en  2.595.000.000  réis1,  soit  14.416.666  francs.  La  valeur  moyenne  de 
chaque  tête  est  donc  de  28,833  réis  ou  160, 1 8  francs. 

Il  est  certain  que  les  conditions  agricoles  ne  sont  pas  favorables  à  la  produ- 
ction chevaline.  Les  prairies  n'abondent  pas  en  Portugal  ;  celles  qui  existent  sont 
réservées  aux  bêtes  bovines,  incontestablement  les  plus  utiles;  la  culture  des  cé- 
réales s'étend,  mais  elle  n'a  pas  encore  acquis  un  grand  développement;  de  là 
le  rapetissement  de  la  morphologie  des  chevaux  portugais. 

Pour  combattre  ce  fâcheux  effet,  on  emploie  la  sélection,  le  croisement  et  le 
métissage;  mais  la  sélection  devient  difficile  dans  une  masse  hippique  toujours 
soumise  aux  mêmes  causes  de  dépérissement  ;  et,  quant  aux  croisements  et  au 
métissage,  ils  exigent  une  somme  de  connaissances  zootechniques  que  la  plupart 
des  agriculteurs  portugais  ne  possèdent  pas  encore. 


■  180  réis  valent  un  franc. 
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A  vrai  dire,  l'industrie  de  la  production  hippique  n'existe  pas  en  Portugal, 
en  dehors  des  trois  centres  d'Aveiro,  Coïmbra  et  Ribatejo,  comme  il  a  été  dit 
plus  haut. 

Le  cheval  portugais  proprement  dit  convient  surtout  au  service  de  selle. 
Pour  l'attelage  de  luxe  on  lui  préfère  les  pur  sang  anglais  et  les  métis  anglo- 
normands  importés  ou  produits  dans  les  régions  d'Aveiro  et  de  Coïmbra.  Exce- 
ptionnellement on  emploie  aussi  à  ce  service  quelques  individus  choisis  dans  la 
sous-race  d'Alter.  Les  variétés  du  Ribatejo  et  de  l'Alemtejo  fournissent  un  certain 
nombre  de  chevaux  de  trait  rapide.  Pour  le  service  de  trait  léger  c'est  le  mulet 
qui  a  le  dessus;  pour  le  gros  trait  le  bœuf  supplée  à  l'insuffissance  reconnue  des 
races  hippiques  du  pays., 

La  remonte  de  l'armée  semblerait  pouvoir  développer  l'industrie  chevaline; 
mais,  pour  son  effectif  de  3. 200  chevaux,  l'armée  ne  demande  annuellement  que 
le  dixième,  soit  320  chevaux,  nombre  trop  restreint  pour  exercer  une  influence 
appréciable  sur  la  production. 

On  ne  peut  pas  dire  que  l'État  soit  peu  soucieux  d'améliorer  les  conditions 
de  la  population  chevaline  du  pays.  Outre  la  création,  déjà  ancienne,  de  l'en- 
seignement vétérinaire  et  agricole,  l'État  a  fait  à  plusieurs  reprises  acquisition 
de  bons  chevaux  reproducteurs  nationaux  et  étrangers,  pour  les  envoyer  tous  les 
printemps  aux  terreiros,  curros  et  paradas,  c'est-à-dire,  aux  dépôts  d'étalons 
dans  les  différents  districts.  Ces  reproducteurs,  ainsi  qu'un  certain  nombre  de 
juments  et  de  poulains,  forment  le  Haras  national  de  Santarem,  qui  possède 
actuellement  u3  têtes,  comme  on  voit  au  tableau  ci-joint  '. 


«  Le  directeur  du  Haras  national  de  Santarem,  M.  Dionysio  Saraiva,  me  fournit  obligeam- 
ment les  renseignements  qui  vont  suivre  : 

La  race  actuelle  «luso-arabe»  du  Haras  de  Santarem  a  été  formée  à  Granja  do  Marquez, 
avec  les  juments  Alter-arabe  achetées  au  marquis  de  Niza,  et  des  étalons  arabes  que  le  gouverne- 
ment a  fait  venir  de  Constantinople.  Cette  race,  aujourd'hui  fixée,  donne  des  produits  qui,  bien 
nourris,  atteignent  la  taille  de  im,56  à  im,6o.  Ils  sont  énergiques,  sobres  et  résistants  à  la  fati- 
gue et  aux  maladies;  ce  sont  enfin  de  bons  chevaux  de  guerre. 

Les  pur  sang  anglais  sont  de  bonne  provenance  ;  bien  soignés  et  bien  nourris  dans  le  Ha- 
ras, ils  gardent  la  taille  et  les  autres  qualités  qu'ont  leurs  semblables  en  Angleterre. 

La  race  anglo-normande  du  Haras  a  aussi  été  formée  à  Granja  do  Marquez.  Par  le  croi- 
sement alternatif  et  le  métissage,  elle  donne  des  produits  parfaitement  adaptés  soit  au  service  de 
selle  pour  l'armée,  si  le  sang  anglais  domine,  soit  au  service  d'attelage  de  luxe,  si  c'est  le  sang 
normand  qui  l'emporte. 

La  race  ou  sous-race  «hackney»,  dont  les  individus  sont  remarquables  par  la  largeur  de 
leurs  formes,  les  mouvements  dégagés  et  relevés,  l'énergie  et  la  sobriété,  a  donné  d'excellents 
résultats  par  son  croisement  avec  les  juments  portugaises,  les  produits  héritant  des  bonnes  qua- 
lités de  la  race  croisante. 

La  race  anglo-arabe,  ici  formée  par  le  système  Pompadour,  en  donnant  aux  produits  %  de 
sang  arabe  et  V3  de  sang  anglais,  fournit  des  individus  élégants,  doués  d'une  grande  résistance 
et  de  la  vitesse  nécessaire  au  service  de  la  cavalerie  moderne. 

Les  produits  issus  du  croisement  des  étalons  du  Haras  avec  les  juments  du  pays  se  vendent 
à  des  prix  élevés  :  25o.ooo  jusqu'à  3oo.ooo  réis  les  chevaux  de  selle  ;  foo.ooo  réis  ceux  d'attelage. 

Par  le  décret  du  28  décembre  1899  le  nombre  d'étalons  du  Haras  a  été  fixé  à  60,  et  celui 
des  juments  poulinières  à  40.  M.  Dionysio  Saraiva  évalue  en  3o.ooo  les  juments  en  production 
chevaline,  dans  le  pays  ;  les  60  étalons  du  Haras  ne  pourront  donc  suffire  qu'à  une  fraction  mi- 
nime des  3o.ooo  juments  destinées  à  la  reproduction. 
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Haras  national  de  Santarem 


Nombre  d'animaux  existant  en  mars  iqoo 


Races 


Pur  sang  anglais  .    .    . 
Demi-sang  anglais.   .    . 

Hackney 

Anglo-normande  .    .    . 

Luso-arabe 

Anglo-arabe 

Anglo-lusitanienne.  .    . 
Alter 

Total. 


étalons 

Juments 

Poulains 
et  pouliches 

Total 

7 

8 

9 

24 

i 

I 

1 1 

6 

ii 

28 

9 

4 

7 

20 

1 1 

6 

ii 

28 

2 

2 

4 

8 

i 

1 

3 

3 

44 

26 

43 

n3 

Les  moyens  d'encouragement  officiel  n'ont  pas  manqué  non  plus:  plu- 
sieurs expositions  ou  grands  concours  de  bestiaux  ont  eu  lieu  sous  les  auspices 
de  l'État  dans  la  seconde  moitié  du  siècle. 

Malgré  tous  ces  efforts,  la  population  chevaline  du  Portugal  ne  s'est 
pas  sensiblement  améliorée.  La  production  ne  suffit  pas  aux  besoins  du  pays. 
La  statistique  des  douanes,  accusant  un  excédent  de  l'importation  sur  l'expor- 
tation, fait  voir  mieux  que  tout  autre  argument  l'insuffisance  de  la  production 
hippique  nationale. 


Importation  et 

exportation  des  bêtes  chevalines 

Importation 

Expoi 

"tation 

.       -                           Nombre 
Annces                       de  têtes 

Valeur  en  réis 

Nombre 
de  têtes 

Valeur  en  réis 

1877    ....                   I.842 

63.420.000 

441 

i3.3oo.ooo 

1878    . 

1.149 

52.3o5.ooo 

353 

1 1.400.000 

1879 

863 

52.700.000 

485 

1 1.900.000 

1880 

836 

46.253.000 

780 

28.700.000 

1881 

2.193 

9I.58l.OOO 

2.197 

83.900.000 

1882 

1.908 

89.880.OOO 

1.6 1 1 

67.100.000 

i883 

1.627 

96.800.OOO 

2.242 

91.100.000 

1884 

1.181 

55.ioo.ooo 

2.2l3 

89.700.000 

i885 

727 

55.067.000 

1.336 

53:8oo.ooo 

1886 

886 

64.928.000 

532 

21.170.000 

1887 

1.861 

138.417.000 

336 

1 3.526.000 

1888 

2.869 

io5.o34.ooo 

3l2 

15.935.000 

1889 

3.847 

i5o. 074.000 

3o8 

18. 638. 000 
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Importation 

Exportation 

Années                        Nombre 
de  têtes 

Valeur  en  réis 

Nombre 
de  têtes 

Valeur  en  réis 

1890    ....                  3.266 

l52.955.000 

298 

27.306.OOO 

1891 

2.i36 

78.702.OOO 

355 

22.2o3.000 

l8Q2 

175 

17.169.OOO 

'   3i7 

20.l84.OOO 

1893 

993 

60. 356. 000 

340 

l8.277.OOO 

1894 

4.347 

225. 668. 000 

.3.33 1 

1 3  j. 659. 000 

1895 

7.988 

441 .941.000 

7.643 

327.8l3.000 

1896 

8.932 

464.607.000 

7.961 

377.3o6.000 

1897 

I0.5l2 

481.918.000 

•  9-375 

447.206.OOO 

1898 

10.773 

486.5o3.ooo 

9.045 

368.493.OOO 

Le  tableau  ci-joint,  montrant  l'importation  et  l'exportation  des  animaux  de 
l'espèce  chevaline  depuis  l'année  1877  jusqu'en  1898,  prouve  que  le  Portugal  im- 
porte beaucoup  plus  de  chevaux  qu'il  n'en  exporte.  Il  faut  ajouter  que  l'importa- 
tion se  fait  surtout  de  l'Espagne,  et  que  l'exportation,  si  prononcée  dans  les  qua- 
tre dernières  années,  est  presque  exclusivement  dirigée  vers  les  colonies  portu- 
gaises d'Afrique. 

Le  traité  de  commerce  portugais-espagnol  (1893)  a  rendu  libres  l'entrée  et 
la  sortie  des  animaux  dans  les  deux  pays.  Cela  explique  le  grand  et  rapide 
accroissement  de  l'importation  et  de  l'exportation  des  bestiaux  en  Portugal,  de- 
puis l'année  1894. 


II 


RACES   ASINES 


Les  bêtes  usines  du  Portugal  appartiennent  à  deux  races  différentes,  comme 
l'indique  le  profil  tantôt  busqué,  tantôt  droit,  de  leur  tête.  Le  type  à  tête  con- 
vexe est  le  plus  répandu  dans  le  pays.  Le  petit  nombre  d'ânes  à  tête  droite  n'est 
guère  représenté  que  par  des  animaux  importés  d'Espagne  et  presque  exclusive- 
ment destinés  à  la  production  mulassicre. 

Les  premiers  composent  une  variété  commune  de  la  race  africaine  (Equus 
asinus  àfricanus,  de  Sanson);  les  seconds  constituent  une  variété  espagnole  de 
la  race  dite  européenne  (Equus  asinus  européens,  Sanson). 

Les  ânes  de  la  première  variété  dénoncent  par  leur  taille  et  leurs  proportions  ' 
réduites  l'infériorité  des  conditions  où  la  pauvreté  de  leurs  maîtres  les  a  con- 
traints de  vivre.  Ils  ont  la  tête  grande,  plutôt  mince  que  grosse,  à  front  étroit  et 
convexe;  les  oreilles,  de  largeur  moyenne,  mais  longues  et  un  peu  divergentes; 
l'encolure  droite  ;  le  poitrail  étroit  ;  les  côtes  plates  ;  la  ligne  dorso-lombaire  hori- 
zontale, souvent  arquée  et  proéminente  ;  le  ventre  gros  ;  la  croupe  avalée  et  cu- 
néiforme ;  les  membres  courts  et  grêles,  engagés  sous  le  tronc  ;  les  poils  de  gran- 
deur moyenne;  la  robe  de  couleur  grise  ou  brune,  généralement  plus  claire  sous 
le  ventre;  la  taille  rarement  au-dessus  d'un  mètre. 

Les  ânes  de  l'autre  variété  se  distinguent  par  leur  tête  droite  et  grosse,  leur 
taille  plus  élevée,  leurs  membres  plus  hauts,  à  fortes  articulations,  et  leur  robe 
grise  ou  brune  plus  foncée  et  plus  uniforme,  à  poils  gros  et  longs. 

On  trouve  aussi  dans  le  pays  des  métis  de  ces  deux  races;  ils  présentent 
une  morphologie  mal  définie,  dont  les  caractères  sont  un  mélange  variable  de 
ceux  que  je  viens  de  décrire. 

Malgré  le  manque  de  soins,  la  misère  et  les  coups  trop  fréquemment  reçus, 
les  animaux  du  premier  groupe  se  portent  habituellement  mieux  que  ceux  du  se- 
cond. La  sobriété  et  la  rusticité  font  des  premiers  les  meilleurs  auxiliaires  des 
pauvres  gens.  Ils  servent  de  monture,  de  bêtes  de  somme,  et  parfois  même  on 
les  attelle  seuls  ou  à  côté  dYin  mulet. 

Ce  sont  eux  qui  transportent  sur  leur  dos  les  mendiants  estropiés  ou  invali- 
des qui  vont  à  travers  les  champs  demander  l'aumône  de  hameau  en  hameau. 
Le  petit  laboureur  n'a  d'autre  monture  que  son  âne  qui,  d'ailleurs,  se  prête  à 
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conduire  le  bois,  les  engrais,  les  semences,  les  fruits.  Ce  sont  encore  ces  patien- 
tes bêtes,  injustement  méprisées,  qui  souvent  tirent  l'ancien  araire  dans  les  la- 
bours des  plus  pauvres  agriculteurs.  En  récompense  de  tant  d'utiles  services, 
l'âne  ne  reçoit  ordinairement  de  son  maître  qu'une  maigre  pitance  et  un  logement 
que  l'hygiène  ne  visite  pas  souvent. 

Les  ânes  de  la  variété  espagnole,  plus  grands,  mais  moins  sobres  et  moins 
rustiques,  sont  mieux  traités,  en  vue  du  service  de  monte  pour  la  production  mu- 
lassière.  Au  Nord  du  Tage  ce  sont  les  provinces  espagnoles  de  Léon  et  de  Cas- 
tille  qui  fournissent  la  plupart  de  ces  ânes;  au  Sud  ils  viennent  de  l'Estrémadure 
espagnole  et  de  l'Andalousie.  Rarement  on  a  recours  au  baudet  du  Poitou,  dont 
le  prix  revient  excessivement  cher. 


Fig  22.  —  Anes  de  la  race  luso-africaine.  (Tableau  de  Si!  va  Porto.) 


Le  régime  alimentaire  auquel  on  soumet  généralement  les  bêtes  asines  en 
Portugal  est  défectueux:  la  paille,  un  peu  de  vert  au  printemps,  exceptionnelle- 
ment une  mince  ration  de  maïs  ou  d'orge,  des  sarments  de  vigne  dans  quelques 
régions  de  vignobles,  des  caroubes  et  de  la  morraça  (Dactylis  cynosuroides,  L.) 
en  Algarve,  des  feuilles  de  roseau  aux  Açores,  voilà  les  principales  ressources 
nutritives  de  ces  pauvres  animaux. 

Leur  reproduction  se  fait  presque  partout  au  hasard,  sans  que  l'on  se  préoc- 
cupe de  l'amélioration  de  l'espèce  par  la  sélection,  pas  même  en  vue  d'obtenir 
de  bons  reproducteurs  mâles  pour  la  production  des  mulets,  puisque  l'usage  tra- 
ditionnel est  d'importer  dEspagne  les  baudets  mulassiers. 

Dans  les  districts  où  la  propriété  rurale  est  très-divisée,  les  bêtes  asines  sont 
tenues  en  stabulation  permanente-,  dans  les  autres,  c'est  le  régime  mixte  qui  do- 
mine. 
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Dans  le  district  de  Santarem,  à  Torres  Novas  et  à  Thomar,  il  y  a  encore 
l'ancienne  pratique  de  faire  paître  en  troupeaux  les  ânes  ou,  plutôt,  les  ânesses 
appartenant  à  plusieurs  agriculteurs,  qui  se  cotisent  pour  payer  en  commun  les 
pâtres  ou  conducteurs  de  ces  animaux.  Pendant  le  jour  les  troupeaux  paissent 
librement  dans  les  champs;  le  soir  venu,  ils  s'abritent  sous  des  hangars  où  les 
pâtres  leur  fournissent  d'abondantes  litières  formées  de  bruyères  et  d'autres  plan- 
tes sèches  destinées  à  être  transformées  en  fumier,  but  principal  de  cette  singu- 
lière exploitation.  L'emploi  de  plus  en  plus  répandu  des  engrais  industriels  tend 
à  faire  disparaître  ce  vieux  système  certainement  peu  lucratif. 

La  population  asine  est  distribuée  d'une  façon  très-inégale  dans  les  districts. 
Elle  est  plus  nombreuse  à  Bragança,  Guarda,  Leiria,  Santarem,  Lisbonne,  Beja, 
Faro  et  aux  îles  Açores.  Les  deux  tableaux  ci-joints  représentent  cette  distribu- 
tion, quoique  d'une  manière  à  peine  approximative. 

Districts  Nombre  de  têtes 

Vianna  do  Castello 420 

Braga 2.090 

Villa  Real 5. 180 

Bragança  10.960 

Porto 2.240 

Aveiro 1.370 

Coïmbra 6.890 

Vizeu 4.070 

Guarda 10.190 

Castello  Branco 6.740 

Leiria i3.no 

Santarem 14.580 

Lisbonne 16.290 

Portalegre 8.800 

Evora 9.600 

Beja 12.960 

Faro 12.470 


Archipel  de  Madère 5o 

Ponta  Delgada l-ll° 

Angra 1.000 

Horta 33o 


Archipel  des  Açores 


Total 146.500 

Ces   146.500   bêtes  asines,  ainsi  réparties  dans  les    différents  districts,  se 
partagent  en: 

Pour  cent 

Anes 64.460  soit  44 

Anesses 71.785     »     49    de  la  totalité 

Jeunes  des  deux  sexes 1 0.255     »       7 

146.500 
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La  valeur  pécuniaire  de  la  totalité  de  ces  animaux  ne  dépasse  pas  réis 
722:83i$ooo  ou  4.015.727  francs,  ce  qui  donne  à  chaque  tête  la  valeur  moyenne 
de  4^934  réis,  ou  27,51  francs. 

Au  nord  du  Douro,  la  population  asine  est  peu  nombreuse,  exception  faite 
du  district  montagneux  de  Bragança,  où  les  trois  communes  de  Miranda,  Moga- 
douro  et  Macedo  de  Cavalleiros  constituent  trois  grands  centres  de  production 
de  ces  animaux.  L'industrie  mulassière  y  est  très  répandue  et  —  circonstance  vrai- 
ment exceptionnelle  —  les  baudets  employés  dans  cette  industrie  sont  presque 
toujours  choisis  parmi  les  ânes  nés  dans  la  région  même,  tandis  que  dans  le  reste 
du  royaume  les  ânes  mulassiers  sont  habituellement  importés  d'Espagne. 

Dans  le  district  d'Aveiro  les  bêtes  asines  manquent  totalement  dans  quel- 
ques communes,  telles  que  Sever  do  Vouga,  Cambra  et  Arouca. 

m 


Fig.  23.  — A  San  Miguel,  Açores.  (Cliché  de  M.  Dalbertis.) 


Il  en  est  autrement  dans  le  district  de  Coïmbra,  où  l'on  trouve  environ  2.000 
ânes  rien  que  dans  la  commune  de  Figueira  da  Foz,  ville  d'eaux  de  plus  en  plus 
fréquentée  par  les  touristes  portugais  et  espagnols,  qui,  pendant  la  saison  des 
bains,  emploient  les  ânes  pour  leurs  excursions  dans  les  environs  de  la  ville. 

Le  district  de  Vizeu  est  peut-être  celui  qui  utilise  le  mieux  les  animaux  de 
cette  espèce  pour  les  travaux  agricoles.  Les  petits  fermiers  y  font  travailler  leurs 
ânes  comme  bêtes  de  somme,  comme  montures  et  comme  animaux  de  trait.  Près 
des  bords  du  Douro  les  ânesses  servent  à  transporter  le  fumier  dans  les  fermes, 
et  il  n'est  pas  rare  de  les  voir  attelées  à  l'araire  pour  labourer  les  terres  à  sol  léger. 

Dans  le  district  de  Guarda  il  n'y  a  que  la  commune  de  Figueira  de  Castello 
Rodrigo  où  l'âne  soit  employé  dans  les  labours.  Les  autres  communes  s'en  ser- 
vent principalement  comme  bête  de  somme. 

L'Estrémadure  est  la  province  qui  compte  le  plus  grand  nombre  de  bêtes  asi- 
nes. Elles  s'y  prêtent  à  tous  les  services.  Alcobaça,  Obidos,  Torres  Novas,  Torres 
Vedras,  Azambuja,  Cintra,  sont  les  centres  les  plus  producteurs  de  ces  animaux. 
A  PAlemtejo  les  ânes  rendent  aussi  de  grands  services  à  l'agriculture.  Par- 
tout, dans  cette  province,  les  bergers  se  font  accompagner  de  leurs  ânes  qui  por- 
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tent  sur  leur  dos  la  besace  où  se  trouvent  les  hardes  et  les  provisions  dont  les 
bergers  ont  besoin  pour  toute  la  semaine.  Sur  le  littoral  du  district  de  Beja,  à 
Odemira,  les  petits  agriculteurs  ont  l'habitude  d'atteler  les  ânes  à  l'araire  pour 
labourer  les  terrains  salés  de  cette  région. 

On  retrouve  cette  pratique  en  Algarve,  dans  les  fermes  les  plus  pauvres  si- 
tuées sur  les  terres  sablonneuses  du  littoral.  Parfois  même  on  y  attelle  un  âne 
à  côté  d'une  vache.  Les  norias,  encore  si  nombreuses  dans  cette  province,  met- 
tent souvent  à  contribution  l'effort  musculaire  des  ânes  qui,  les  yeux  bandés, 
traînent  patiemment  en  cercle  le  timon  de  la  vieille  machine  grinçante  héritée 
des  Arabes. 

L'archipel  de  Madère  ne  compte  qu'un  très-petit  nombre  de  bêtes  asines. 
Dans  l'île  de  Porto  Santo,  où  l'agriculture  est  encore  rudimentaire,  les  ânes  sont 
indifféremment  employés  pour  les  services  de  selle,  de  charge,  de  trait  et  de  la- 
bour. Dans  l'île  de  Madère,  la  ville  de  Funchal  seule  possède  de  ces  animaux, 
qui  servent  comme  bêtes  de  somme  pour  le  transport  des  balayures  des  rues. 

Aux  Açores  les  ânes  sont  particulièrement  nombreux  dans  l'île  Graciosa, 
où  ils  jouent  le  même  rôle  qu'à  Porto  Santo.  A  San  Miguel  on  a  autrefois  im- 
porté d'Italie  un  baudet  étalon  qui  a  produit  beaucoup  de  métis  tachetés  de  blanc 
et  de  noir,  dont  la  variété  dure  encore  et  est  très-estimée  dans  cette  île. 


L'importation  et  l'exportation  des  ânes  ont  beaucoup  augmenté  en  Portugal 
depuis  l'année  1894.  En  voici  le  tableau  démonstratif. 


Importation  et  exportation  des  bêtes  asines 


Importation 

Exportation 

Années 

Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

i885.  \    .    . 

639 

7.955.000 

978 

12.794.OOO 

1886.  .    .    . 

363 

4.965.000 

432 

5.255.000 

1887.    .    .    . 

484 

4.606.OOO 

367 

4.457.OOO 

1888.    .    .    . 

912 

10.340.000 

369 

4.902.OOO 

1889.    .    . 

1.225 

11. 358. 000 

3o9 

3.5i3.ooo 

1890.    .    . 

476 

47.470.000 

172 

2.086.000 

1891.    .   . 

I.093 

12.106.000 

273 

3.392.000 

1892.    .    . 

178 

19.220.000 

239 

3.088.000 

i893.   .    . 

384 

5.008.000 

294 

3.418.000 

1894.    .    . 

6.882 

71.273.000 

7455 

78.1 16.000 

i895.    .    . 

20.537 

217.646.000 

21.994 

224.959.000 

1896.    .    . 

32.552 

342.477.000 

33.663 

341. 181. 000 

1897.    .    . 

31.997 

343.900.000 

32. 021 

35 1. 601. 000 

1898.    .    . 

33.477 

343.S97.000 

33.o65 

349.242.000 

C'est  encore  de  l'Espagne  que,  depuis  la  mise  en  vigueur  du  traité  de  com- 
merce de  1893,  viennent  ces  milliers  d'ânes  qui,  après  un  court  séjour  en  Portu- 
gal, sont  expédiés  dans  les  colonies. 


III 


MULETS   ET  BARDOTS 


Les  hybrides  de  l'âne  et  de  la  jument  ou  du  cheval  et  de  l'ânesse  ont  tou- 
jours été  nombreux  en  Portugal.  Les  conditions  du  climat,  le  manque  de  prai- 
ries, la  faible  étendue  relative  de  la  culture  des  céréales  expliquent  suffisamment 
cette  préférence  pour  les  mulets  et  les  bardots,  dont  le  nombre  dépasse  actuelle- 
ment la  moitié  de  celui  des  chevaux. 

Ce  n'est  pas  à  tort  que  l'agriculteur  portugais  préfère  le  mulet  au  cheval.  Ce 
dernier  animal  ne  peut  rivaliser  avec  le  mulet  pour  ce  qui  regarde  la  sobriété,  la 
rusticité  et  la  longévité,  trois  dons  naturels  qui  rendent  cet  hybride  précieux  dans 
un  pays  où  la  sécheresse  de  l'air  et  du  sol  ne  permet  que  très -difficilement  la 
production  des  fourrages.  On  a  dû  conséquemment  renoncer  à  l'espoir  d'obte- 
nir une  race  de  chevaux  assez  forts  pour  être  utilisés  dans  les  services  de  trait 
et  de  labour,  que  les  mulets  exécutent  sans  peine  et  sans  contracter  ces  maladies 
de  toute  sorte,  auxquelles  les  chevaux  sont  si  fréquemment  sujets. 

Doué  d'une  précocité  remarquable,  le  mulet  travaille  dès  Page  de  deux  ans  ; 
et,  malgré  la  rudesse  du  service  qu'on  exige  de  lui,  cet  hybride  prolonge  sa  vie 
bien  au  delà  des  limites  assignées  à  celle  du  cheval.  Le  mulet  ne  craint  pas  la 
chaleur  excessive  de  l'été,  dans  les  plaines  brûlantes  d'Alemtejo  et  d'Algarve  ;  il 
endure  de  même  le  froid  de  l'hiver  sur  les  hautes  montagnes  de  Beira  et  de  Traz- 
os-Montes.  Si  la  disette  des  fourrages  vient  à  se  déclarer,  le  mulet  n'est  pas  exi- 
geant, il  se  contente  d'un  peu  de  paille  et  d'une  maigre  ration  de  grains. 

Voilà  pourquoi,  malgré  toutes  les  restrictions  que  d'anciennes  lois  portugai- 
ses prescrivaient  contre  l'emploi  des  mulets,  ces  animaux  n'ont  jamais  cessé  d'être 
très-recherchés  et  payés  à  bon  prix.  Aujourd'hui  que  le  progrès  de  la  civilisation 
a  aboli  ces  lois  restrictives,  le  nombre  des  mulets  ne  fait  que  s'accroître. 

En  Portugal  il  y  a  beaucoup  plus  de  mulets  que  de  bardots.  Les  premiers 
sont  communément  appelés  eguariços,  du  nom  de  leur  mère,  la  jument,  nom- 
mée egua  en  portugais;  les  seconds  reçoivent  la  désignation  d'asneiros,  dérivée 
d'asna,  l'ânesse. 

Les  mulets  portugais  sont  plus  grands,  plus  forts  et  plus  estimés  que  les  bar- 
dots. Il  n'y  a  pas  un  type  morphologique  uniforme  pour  ces  animaux.  Leurs  ca- 
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ractères  varient  nécessairement  avec  la  diversité  des  types  qui  interviennent  dans 
leur  production. 

Voici  la  conformation  la  plus  commune  des  mulets:  tête  de  longeur  moyen- 
ne, un  peu  grosse,  à  profil  légèrement  convexe;  oreilles  longues,  moins  cepen- 
dant que  celles  des  ânes;  encolure  courte,  droite  et  peu  garnie  de  crins;  garrot 
bas  ;  dos  ensellé,  à  ligne  vertébrale  saillante  ;  croupe  avalée  et  tranchante  ;  mem- 
bres grêles,  mais  droits;  queue  peu  fournie;  robe  baie  marron  ou  noire;  taille 
variant  entre  im,4o  et  im,5o. 

Les  bardots,  quoique  rappelant  la  morphologie  du  cheval,  plutôt  que  celle 
de  l'âne,  ne  sont  pas  aussi  bien  conformés  que  les  mulets.  Ils  ont  générale- 
ment la  tête  plus  busquée,  les  oreilles  plus  petites,  l'encolure  étroite,  le  dos  et 
la  croupe  convexes,  les  membres  à  articulations  plus  larges,  et  la  taille  plus  rac- 
courcie. 

Les  mulets  et  les  bardots  dont  la  taille  ne  dépasse  pas  im,48  sont  appelés 
machegos. 

Pour  la  production  des  mulets  on  choisit  ordinairement  les  plus  robustes  des 
baudets  importés  d'Espagne,  ou  les  plus  grands  de  ceux  qui  sont  nés  dans  le 
pays.  De  même  les  meilleures  juments  portugaises  des  variétés  communes  sont 
destinées  de  préférence  à  la  production  mulassière,  et  le  cheval  ne  les  saillit  que 
dans  le  cas  où  leur  accouplement  avec  le  baudet  ait  été  infécond. 

Le  bardot,  au  contraire,  est  toujours  un  produit  inférieur,  parce  qu'on  ne 
cherche  le  cheval  mulassier  que  parmi  les  garranos  ou  chevaux  de  petite  taille, 
dont  le  caractère  est  généralement  indocile  on  méchant,  défaut  qui  reparaît,  en 
s'aggravant,  chez  le  bardot.  Cet  animal  vicieux  est  donc,  à  juste  titre,  moins  es- 
timé et  moins  répandu  que  le  mulet. 

Le  régime  alimentaire  de  ces  deux  sortes  d'hybrides  est  à  peu  près  celui  que 
j'ai  indiqué  pour  les  bêtes  chevalines.  Dans  quelques  districts  c'est  la  stabulation 
qui  domine,  et  la  paille,  l'orge,  le  maïs,  les  fèves  forment  la  base  de  l'alimenta- 
tion. Dans  d'autres  districts,  où  le  régime  mixte  est  en  vigueur,  les  mulets  sont 
tenus  au  pâturage  pendant  la  belle  saison. 

L'élevage  des  jeunes  mulets  se  fait  dans  des  conditions  variables,  selon  que 
ces  animaux  sont  destinés  à  être  vendus  aussitôt  sevrés,  ou  à  rester  chez  l'éle- 
veur jusqu'à  l'âge  adulte.  En  général  les  jeunes  mulets,  à  peine  âgés  de  deux  se- 
maines, suivent  leur  mère  au  pâturage  ou  dans  les  travaux  des  champs.  Si  l'éle- 
veur fait  le  commerce  des  jeunes,  le  sevrage  est  pratiqué  à  six  mois  et  la  vente 
a  lieu  à  la  première  foire  de  la  localité.  Les  breuvages  farineux,  les  feuilles  de 
choux  ou  d'autres  plantes  vertes  établissent  la  transition  du  régime  lacté.  Si  les 
muletons  doivent  rester  chez  l'éleveur,  le  sevrage  se  fait  plus  tard,  les  jeunes  ac- 
compagnant alors  leurs  mères  jusqu'à  la  deuxième  année,  âge  auquel  ils  com- 
mencent à  travailler. 

La  production  mulassière  est  relativement  plus  grande  dans  les  districts  du 
nord  que  dans  ceux  du  centre  et  du  sud  du  pays.  Estrémadure,  Alemtejo  et  Al- 
garve  possèdent,  il  est  vrai,  le  plus  grand  nombre  de  mulets  et  de  bardots; 
mais  ces  trois  provinces  importent  d'Espagne  beaucoup  d'hybrides  et  n'en  expor- 
tent guère.  Au  contraire,  les  provinces  de  Minho,  Traz-os-Montes  et  Beira  Alta 
produisent  une  grande  quantité  de  mulets,  qu'elles  exportent  encore  jeunes  en 
Espagne,  et  n'en  importent  qu'un  petite  nombre,  déjà  adultes. 
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Les  districts  de  Vianna  do  Castello,  Braga,  Bragança,  Porto  et  Vizeu  sont 
producteurs  et  exportateurs  de  mulets.  Dans  les  districts  d'Aveiro  et  de  Coïmbra 
la  production  mulassière  est  faible  et  l'exportation  presque  nulle,  ainsi  que  dans 
ceux  de  Guarda,  Castello  Branco  et  Leiria,  quoique  celui-ci  ait  plus  de  mulets 
que  de  chevaux.  La  production  augmente,  mais  non  pas  l'exportation,  dans  les 
districts  de  Santarem  et  de  Lisbonne,  ce  dernier  étant  celui  où  les  bardots  exis- 
tent en  plus  grand  nombre. 

Au  sud  du  Tage,  dans  rAlemtejo  et  l'Algarve,  les  mulets  dépassent  de  beau- 
coup la  population  chevaline,  surtout  dans  les  districts  de  Beja  et  de  Faro;  mais,  la 
production  ne  suffisant  pas  aux  besoins  locaux,  l'importation  d'Espagne  y  supplée. 

L'archipel  de  Madère  connaît  à  peine  ces  animaux.  Aux  Açores  ils  sont  plus 
nombreux  que  dans  quelques  districts  du  nord  du  Portugal. 

Les  deux  tableaux  suivants  montrent  plus  clairement  la  répartition  de  ces 
hybrides  dans  les  différents  districts. 


Districts 


Vianna  do  Castello. 
Braga 


Villa  Renl 

Bragança  

Porto 

Aveiro 

Coïmbra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco  .    . 

Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre 

Evora 

Beja 

Faro 

Archipel  de  Madère 

Archipel  des  Açores 
Total 


Ponta  Delgada. 
Angra  .  .  .  . 
Horta 


Nombre 
de  têtes 

3  80 

1.450 

2.000 

1.590 

2.3oo 

i.3qo 

1.800 

i.83o 

2.33o 

1.540 

2.620 

2.260 

4-23o 

5.200 

7.400 

n.83o 

6.370 

80 

1.970 

480 

5o 

5q.  100 


Le  nombre  approximatif  des  mulets  et  des  bardots  qui  existent  actuellement 
en  Portugal  est  donc  de  59.100.  Ce  nombre  se  partage  en: 


Pour  cent 


Mulets  et  bardots  adultes. 
Jeunes  jusqu'à  deux  ans  . 


55.554  s°it  04     .    ,  ,-  . 

9  c  c  r    de  lu  totalité 

3.546     »       6J 

59.100 
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La  valeur  totale  de  ces  animaux  est  de  1.744.925.500  réis,  ou  9.694.041 
francs.  La  valeur  moyenne  par  tête  est  de  29.52b  réis  ou  164  francs. 

Les  3.546  mulets  âgés  de  un  et  deux  ans  font  présumer  qu'il  y  a  dans  le 
pays  8.865  juments  mulassières,  si  on  ne  tient  pas  compte  du  petit  nombre  de 
bardots. 

Les  55.554  mulets  et  bardots  adultes  se  distribuent  dans  les  trois  groupes 
suivants  : 


Pour  cent 

des    adultes 


Attelage  et  trait  léger 5.555  soit  10 

Charge  ou  selle 25.555     »     46 

Labour 24-444     »     44 

55.554 


Dans  le  premier  de  ces  trois  groupes  entrent  i.o3o  mulets  que  l'armée  por- 
tugaise emploie  pour  le  service  de  l'artillerie  et  des  transports  de  l'administra- 
tion. A  Lisbonne,  à  Evora  et  dans  d'autres  principales  villes,  il  n'est  pas  rare  de 
voir  de  fort  beaux  mulets  attelés  à  des  voitures  de  luxe;  l'exemple  en  est  donné 
par  la  maison  royale.  Mais  dans  les  villes  c'est  surtout  pour  tirer  les  tramways, 
les  omnibus  et  les  charrettes  que  l'on  utilise  le  travail  des  mulets. 

A  la  campagne  on  attelle  souvent  aussi  les  mulets  à  des  voitures  servant  au 
transport  des  marchandises.  Cela  se  voit  principalement  au  sud  du  pays,  où  de- 
puis des  siècles  on  a  adopté  un  type  spécial  de  charrette,  le  carro  alemtejano, 
voiture  à  deux  roues  et  à  gros  timon,  avec  un  double  joug  d'encolure,  le  tout 
surmonté  d'une  tente  de  forme  demi-cylindrique.  Ces  voitures  tirées  par  deux  mu- 
lets, dont  le  collier  est  garni  de  sonnailles,  parcourent  les  longues  routes  qui 
sillonnent  les  régions  situées  au  sud  du  Tage  ;  mais  on  en  rencontre  aussi  au 
Nord  de  Lisbonne,  surtout  à  Torres  Vedras. 

Cependant,  malgré  sa  robuste  constitution,  le  mulet  ne  peut  remplacer  le 
bœuf  pour  le  service  de  gros  trait. 

Ce  que  l'on  exige  le  plus  fréquemment  des  mulets  et  des  bardots,  c'est  le 
service  de  charge  et  de  selle.  Dans  les  régions  montagneuses  où  la  locomotive 
n'a  encore  pu  pénétrer,  c'est  le  mulet  qui  transporte  sur  son  dos  les  marchandi- 
ses de  toute  sorte.  A  Traz-os-Montes,  dans  les  deux  Beira  et  dans  une  grande 
partie  de  l'Alemtejo  et  de  l'Algarve  le  muletier  joue  encore  un  rôle  assez  im- 
portant pour  le  commerce  des  bourgs  et  des  villages.  De  même,  sur  les  rudes 
sentiers  des  montagnes,  ce  n'est  pas  le  cheval,  mais  le  mulet,  que  le  voyageur 
choisit  pour  sa  monture.  Là  où  le  cheval  glisserait,  le  mulet  pose  fermement  son 
sabot  étroit,  mais  solide. 

Les  travaux  agricoles  occupent  aussi  ces  animaux,  nommément  dans  les  dis- 
tricts au  Sud  du  Tage.  L'Alemtejo  et  l'Algarve  s'en  servent  pour  le  dépiquage 
des  céréales,  pour  le  hersage  et  parfois  même  pour  les  labours,  à  la  place  des 
bœufs.  Il  a  été  constaté  que  le  labour  fait  par  une  paire  de  bœufs  en  douze  heu- 
res peut  être  exécuté  en  huit  heures  par  un  attelage  de  mulets.  Toutefois,  pour 
les  labours  des  terres  argileuses,  il  faut  bien  avoir  recours  aux  bêtes  bovines,  dont 
la  force  compense  la  lenteur  des  mouvements. 
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Dans  le  district  de  Lisbonne  les  communes  de  Setubal,  Alcacer  do  Sal, 
Grandola  et  San  Thiago  de  Cacem,  toutes  placées  au  Sud  du  Tage,  sont  celles 
qui  se  servent  le  plus  des  mulets  dans  les  travaux  des  champs. 

Au  Nord  du  Tage,  les  districts  de  Santarem,  Castello  Branco,  Guarda,  Avei- 
ro,  Villa  Real  et  Bragança  utilisent  aussi  les  hybrides,  mais  à  un  degré  moin- 
dre, dans  les  services  agricoles.  Il  en  est  de  même  aux  Açores.  Dans  les  autres 
districts  cette  pratique  est  inusitée. 

Quant  à  l'importation  et  à  l'exportation  des  mulets,  elles  se  font  surtout  avec 
l'Espagne,  comme  je  l'ai  déjà  dit.  Le  tableau  ci  joint  montre  ce  qu'a  été  ce  dou- 
ble mouvement  depuis  l'année  1877  jusqu'à  1898;  il  faut  ajouter  que  dans 
les  cinq  dernières  années  l'exportation  de  ces  animaux  n'a  pas  été  exclusivement 
dirigée  sur  l'Espagne,  mais  en  partie  vers  les  archipels  de  Madère  et  des  Açores, 
et  les  colonies  portugaises  d'Afrique. 


Importation  et  exportation  de  mulets 
Importation  Exportation 


Années      Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

Nombre  de  tètes 

Valeur  en  réis 

1877.  ...         724 

34.735.OOO 

7i3 

26.3oo. OOO 

1878 

429 

19.893.OOO 

629 

24.500.000 

1879 

43  0 

47.900.OOO 

3.783 

40.3oo. OOO 

1880 

43 1 

21.196.000 

1.741 

72.3oo.ooO 

1881 

929 

42.742.OOO 

2.069 

99.700.OOO 

1882 

1.746 

91.  I18.OOO 

2.o3i 

ioi.5oo.ooo 

i883 

1.365 

68.IOO.OOO 

2.995 

149.900.000 

1884 

93i 

47.OOO.OOO 

2.121 

106.100.000 

i885 

678 

33.o39.000 

I.187 

57.900.000 

1886 

660 

3l.029.000 

633 

31.710.000 

1887 

887 

33.840.OOO 

428 

21.260.000 

1888 

i.398 

59.374.OOO 

39i 

17.585.000 

1889 

1.536 

62.718.OOO 

367 

15.890.000 

1890 

598 

28.5lO. OOO 

3i5 

16.139.000 

1891 

1.189 

45.864.OOO 

369 

16.616.000 

1892 

232 

ll.403.OOO 

484 

22.668.040 

«893 

376 

l8.372.OOO 

55o 

24.533.000 

1894 

3.I20 

143.906.000 

3.334 

143.962.000 

i895 

6.1 83 

3o4-56l. OOO 

6.120 

268.449.000 

1896 

7-948 

384.66l.OOO 

8.235 

378.015.000 

1897 

IO.JÔ2 

475.i28.OOO 

9.5i3 

409.646.000 

1898 

9.539 

445.347.OOO 

9.243 

377.077.000 

IV 
RACES  BOVINES 


Par  ses  multiples  fonctions,  le  bétail  bovin  est  le  plus  important  dans  l'éco- 
nomie rurale  portugaise.  N'ayant  pas  d'équidés  assez  forts  pour  leur  confier  les 
plus  rudes  labeurs  agricoles,  le  Portugal  exige  de  ses  races  bovines  d'abord  l'ap- 
titude pour  le  travail,  ensuite  la  vocation  pour  l'engraissement,  et  en  dernier  lieu 
les  qualités  laitières. 

Les  bêtes  bovines  que  le  Portugal  possède  en  propre  sur  le  continent  euro- 
péen peuvent  être  classées  en  sept  races,  qui  sont,  d'après  leur  répartition  du 
nord  au  sud  du  pays:  i.°  race  gallega;  2.0  barrosâ;  3.°  arouque\a;  4."  mirali- 
de\a;  5.°  brava;  6.°  turina;  7.0  transtagana. 

A  l'île  de  Madère  on  voit  une  race  de  bœufs  tout  à  fait  différente  de  celles 
du  continent  portugais;  c'est  la  race  alvaça.  Aux  Açores  il  n'existe  aucun  type 
bovin  bien  défini,  mais  une  variation  désordonnée  de  métis. 

En  outre  des  huit  races  ci-dessus  nommées,  le  Portugal  compte  sur  le  con- 
tinent, et  mieux  encore  dans  les  archipels  açorien  et  de  Madère,  un  nombre  ap- 
préciable de  groupes  bovins  métis,  obtenus  par  des  croisements  entre  les  races 
du  pays,  ou  de  celles-ci  avec  des  races  étrangères. 

Avant  de  commencer  la  description  ethnologique  du  bétail  bovin  portugais, 
je  crois  utile  de  classer  les  races  pures  en  deux  groupes,  selon  que  le  profil  de 
la  tête  est  concave  ou  convexe,  comme  je  l'ai  déjà  fait  pour  les  équidés.  Le  profil 
droit  ne  caractérise  aucune  des  races  bovines  du  pays  ;  j'ai  pu  m'en  assurer  par 
l'examen  des  crânes  existant  au  musée  zootechnique  de  l'Institut  agronomique  et 
vétérinaire  de  Lisbonne,  et  par  de  nombreuses  observations  faites  sur  le  bétail 
vivant,  qui  est  expédié  de  tous  les  districts  du  royaume  pour  l'approvisionnement 
du  marché  de  la  capitale. 

Types  Races  pures 

Barrosâ. 


I.  Profil  concave   . 

I  urina. 


{I: 


II.  Profil  convexe 


3.  Gallega. 

4.  Arouqueza. 

5.  Mirandeza. 

6.  Brava. 

7.  Transtagana. 

8.  Alvacâ. 
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RACES  BOVINES  A  PROFIL  CONCAVE 

Race  barrosà. —  Cette  race,  très-remarquable  par  la  conformation  de  la  tête 
et  des  cornes,  tranche  nettement  entre  toutes  les  autres  du  pays  et  ne  ressemble 
à  aucune  des  races  étrangères  décrites  dans  les  ouvrages  de  zootechnie.  Ces  ou- 
vrages font  entrer  les  races  bovines  du  Portugal  et  de  l'Espagne  dans  un  type 
unique,  représenté  par  le  taureau  de  combat,  le  Bos  taurus  ibcricus,  de  Sanson, 
ou  la  «race  de  Lusitanie»,  de  Dechambre.  C'est  une  erreur.  La  race  b arrosa  ne 
peut  se  rattacher  au  type  ibérique;  sa  morphologie  s'y  oppose. 


Fig.  24. — Vache  de  la  race  barrosâ.  Porto.  (Cliché  de  M.  Baganha.)  * 

Les  animaux  de  la  race  barrosâ  ont  la  tête  courte,  grosse  et  camuse;  le  front 
large,  déprimé  au  centre;  les  arcades  orbitaires  fortement  saillantes;  les  yeux 
grands  ;  le  chanfrein  large  et  droit,  se  terminant  par  un  mufle  épais,  retroussé  et 
aplati,  noir  dans  l'espace  compris  entre  les  naseaux  et  la  bouche,  mais  entouré 
d'une  zone  de  poils  blancs:  le  chignon  droit;  les  cornes,  à  insertion  haute,  sont 
grosses  et  blanches  à  la  base,  noires  vers  la  pointe,  et  ont  la  forme  d'une  lyre, 
dont  le  plan  est  presque  vertical  et  l'envergure  parfois  dépasse  1  mètre;  le  col  est 
court  et  concave,  avec  fanon  très-développé  allant  de  la  lèvre  inférieure  jusqu'en- 
tre les  membres  antérieurs;  le  garrot  large  et  bas;  les  épaules  bien  musclées;  les 
côtes  arrondies  ;  la  ligne  dorso-lombaire  droite  ;  les  lombes  et  la  croupe  de  largeur 
moyenne;  le  ventre  peu  volumineux;  la  queue  attachée  haut;  les  membres  courts 
et  droits,  à  articulations  peu  épaisses;  la  taille  entre  im,i8  et  im,47;  la  longueur, 
mesurée  du  garrot  à  la  base  de  la  queue,  i'n,2o  à  im,45;  la  robe  froment,  plus 
souvent  foncé  que  clair. 
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Le  nom  de  cette  race  dérive  de  Barroso,  région  montagneuse  située  au  Nord 
du  Portugal,  dans  les  communes  de  Montalegre  et  de  Boticas,  faisant  partie  du 
district  de  Villa  Real,  à  Traz-os-Montes.  Le  bétail  barrosâo  est  produit  en  grande 
quantité  dans  le  pays  de  Barroso,  mais  son  aire  s'étend  à  tout  le  territoire  portu- 
gais compris  entre  les  fleuves  Tamega  et  Minho,  sauf  quelques  communes  pla- 
cées au  bord  de  la  mer.  Le  nom  de  maiana,  par  lequel  on  désigne  quelquefois 
la  race  barrosâ,  vient  de  Maia,  petite  commune  près  de  la  ville  de  Porto  ;  c'est 
dans  les  foires  de  Maia  que  l'on  vend  le  plus  grand  nombre  de  bêtes  barrosâs  ache- 
tées toutes  jeunes  dans  le  pays  de  Barroso,  et  engraissées  pour  la  boucherie, 
après  avoir  travaillé  quelques  années  dans  les  provinces  de  Minho  et  Douro. 
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Fig.  25.  —  Bœufs  de  la  race  barrosâ  au  labour.  Minho.  (Cliché'  de  M.  E.  BielJ 


Quant  aux  aptitudes,  la  race  barrosâ  est  excellente  pour  l'engraissement, 
travaille  bien  et  beaucoup,  et  les  vaches  produisent  un  lait  très-recherché  pour 
la  fabrication  du  beurre. 

Les  animaux  de  cette  race  sont  les  plus  précoces  et  les  plus  faciles  à  en- 
graisser. Leur  rendement  en  viande  nette  est  de  67  pour  cent  du  poids  vif,  et  ce- 
lui-ci peut  atteindre  980  kilogrammes. 

Les  bœufs  barrosâos  sont  rustiques  et  sobres,  doués  d'une  grande  énergie 
qui  les  rend  appréciables  pour  le  travail,  où  ils  se  montrent  très-agiles  et  endu- 
rants. Ils  n'ont  pas  de  rival  pour  gravir  un  terrain  accidenté,  traînant  le  lourd 
fardeau  du  char  minhoto,  auquel  on  les  attache  par  deux  habituellement.  On  les 
a  vus,  ainsi  attelés,  trotter  5o  kilomètres  en  un  jour. 

Le  lait  des  vaches  barrosâs  n'est  pas  très-abondant:  12  litres  par  jour  au 
plus  haut  degré  de  la  lactation,  1.200  litres  par  an;  mais  leur  lait,  très-riche  en 
matière  grasse,  produit  5  à  6  pour  cent  de  beurre. 

Comme  on  le  voit,  la  race  barrosâ,  déjà  remarquable  par  sa  morphologie  si 
caractéristique,  l'est  aussi  par  ses  différentes  aptitudes,  dont  la  principale  est  sans 
conteste  sa  facilité  pour  l'engraissement.  C'est  surtout  à  cette  belle  race  qu'ap- 

i5 
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partenaient  les  bœufs  superbes  que  le  Portugal  expédiait  en  si  grand  nombre, 
il  y  a  quelques  années,  pour  les  marchés  de  l'Angleterre.  Il  en  envoie  encore  au 
Havre,  à  Paris,  à  Hambourg,  à  Gibraltar,  à  Marseille,  à  Lausanne,  etc. 

Race  turina.  —  Ce  n'est  que  la  race  hollandaise,  introduite  en  Portugal  à  une 
époque  aujourd'hui  inconnue.  Ses  caractères  sont  :  la  tête  longue  et  fine  ;  le  front 
sensiblement  déprimé  au  centre  ;  les  arcades  orbitaires  à  peine  saillantes  ;  le  chan- 
frein mince  et  droit;  le  mufle  large  et  noir,  si  telle  est  la  couleur  de  la  tête,  mais 
rose  ou  clair,  si  la  tête  est  blanche  ;  les  cornes  petites,  fines,  noires  vers  la  poin- 
te, et  presque  toujours  recourbées  en  forme  de  couronne  devant  le  front;  les 
oreilles  insérées  bas;  l'encolure  longue  et  mince,  sans  fanon  appréciable;  le  gar- 
rot bas;  les  épaules  étroites  et  sèches;  les  côtes  plates,  mais  longues,  donnant 
beaucoup  de  profondeur  à  la  poitrine  ;  la  ligne  dorso-lombaire  droite  ou  légère- 


Fig.  26.— Vache  de  la  race  turina.  Lisbonne.  (Cliché  de  M.  Baganha.) 

ment  fléchie;  le  dos  et  les  reins  longs,  mais  étroits;  la  croupe  droite,  longue  et 
large  ;  le  ventre  gros  ;  la  queue  à  insertion  basse  ;  les  membres  grêles,  ceux  de 
derrière  étant  plus  longs;  l'écusson  bien  développé;  les  mamelles  volumineuses  et 
souples,  recouvertes  d'une  peau  fine  et  onctueuse;  la  taille  comprise  entre  im,27 
et  im,35;  la  longueur  du  corps  entre  im,36  et  im,45;  le  pelage  pie-noir,  très-ra- 
rement pie-fauve. 

Cette  race  compte  actuellement  6.000  vaches  environ,  habitant  Lisbonne  et 
les  communes  voisines,  telles  que  Oeiras,  Cascaes,  Cintra  et  Olivaes.  On  s'y 
efforce  de  maintenir  le  type  de  la  race  dans  toute  sa  pureté,  en  faisant  le  choix 
des  reproducteurs,  dans  le  but  d'obtenir  des  vaches  à  grand  rendement  laitier 
pour  l'approvisionnement  de  la  ville  de  Lisbonne,  où  il  y  a  aujourd'hui  beau- 
coup de  vacheries,  tenues  assez  luxueusement,  pour  la  vente  du  lait  extrait  des 
vaches  sous  les  yeux  de  l'acheteur. 

Les  vaches  turinas  n'existent  pas  seulement  à  Lisbonne  et  ses  environs  ;  on 
les  voit  aussi,  quoique  en  nombre  restreint,  dans  la  plupart  des  grandes  villes  du 
Portugal.  Partout  où  elles  se  trouvent,  c'est  par  le  lait  qu'on  les  exploite.  C'est 
la  race  la  plus  laitière  du  pays. 
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La  vache  tarina  produit  annuellement  3. 000  litres  de  lait,  le  maximum  de 
18  litres  par  jour  dans  toute  la  force  de  la  production,  6  à  8  litres  comme 
moyenne  générale,  la  mamelle  ne  tarissant  que  quelques  jours  avant  la  parturi- 
tion.  Mais  le  lait  de  ces  vaches  est  peu  riche  en  globules  butyreux;  il  faut  35 
litres  de  lait  pour  obtenir  1  kilogramme  de  beurre,  ce  qui  montre  que  le  lait  n'a 
que  2,8  pour  cent  de  graisse.  On  le  consomme  donc  en  nature. 

Les  animaux  de  cette  race  ne  sont  pas  sobres  ;  ils  exigent  une  grande  quan- 
tité d'aliments.  Les  vaches  à  Lisbonne  entrent  en  fonction  lactigène  à  leur  deu- 
xième année,  et  n'en  sont  retirées  que  vers  l'âge  de  8  à  10  ans.  On  les  engraisse 
aussitôt  pour  la  boucherie,  où  elles  donnent  5o  pour  cent  de  viande  nette,  sur  un 
poids  vif  de  35o  à  400  kilogrammes. 


RACES  BOVINES  A  PROFIL  CONVEXE 

Race  gallega.  —  Tête  longue  ;  le  front  de  largeur  moyenne,  légèrement  con- 
vexe; les  arcades  orbitaires  peu  saillantes;  le  chanfrein  presque  toujours  droit; 


Fig.  27.  — Bœuf  de  la  race  gallega.  Vianna  doCastello.  (Cliché  de  M.  Saraiva  Monteiro.J 


le  mufle  petit;  les  cornes  de  moyenne  grandeur,  d'abord  horizontales,  puis  tour- 
nées en  avant  et  les  bouts  en  haut  et  en  dehors;  le  col  un  peu  descendu;  le  fa- 
non développé  seulement  au  poitrail;  le  garrot  bas;  les  épaules  larges;  les  côtes 
plates  ;  la  ligne  dorso-lombaire  presque  droite  ;  les  reins  et  la  croupe  assez  déve- 
loppés; le  ventre  volumineux;  les  membres  longs  et  osseux  à  articulations  peu 
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larges;  la  taille  entre  im,i8  et  im,4o;  la  longueur  de  im,35  à  im,5o;  le  manteau 
variant  entre  le  froment  et  l'acajou. 

Ce  bétail  a  son  aire  géographique  dans  la  Galice,  et  en  Portugal  dans  la  ré- 
gion anciennement  nommée  Entre-Douro-et-Minho,  limitée  au  Nord  par  le  fleuve 
Minho,  au  sud  par  le  Douro,  à  l'Est  par  les  montagnes  ou  serras  de  Suajo,  Gérez 
et  Marao,  et  à  l'Ouest  par  la  mer.  Ce  territoire  est  partagé  entre  les  trois  districts 
de  Vianna  do  Castello,  Braga  et  Porto. 

La  province  de  Traz-os-Montes  importe  aussi  de  la  Galice  et  du  Minho  un 
petit  nombre  de  bœufs  gallegos. 

La  race  gallega,  nommée  aussi  minhota,  se  divise  en  deux  sous-races  que 
l'on  désigne,  l'une  du  nom  de  vermelha  (rouge),  l'autre  de  amareîla  (jaune). 

La  sous-race  rouge  habite  surtout  le  littoral  de  la  région  ci-dessus  indiquée, 
et  est  plus  nombreuse  dans  le  district  de  Vianna  do  Castello.  Les  animaux  de 
cette  sous-race  ont  le  corps  cylindrique,  les  membres  fins,  le  pourtour  des  yeux 
et  du  mufle  jaunâtre  ou  rose,  les  salières  couleur  feu,  et  le  pelage  acajou. 

La  sous-race  jaune,  moins  estimée  que  la  rouge,  se  trouve  dispersée  dans 
toute  la  région  comprise  entre  les  fleuves  Douro  et  Minho,  mais  c'est  au  centre, 
dans  le  district  de  Braga,  qu'elle  domine.  Le  bétail  jaune  a  des  formes  moins  régu- 
lières, plus  osseuses;  les  yeux  entourés  d'un  cercle  blanc;  les  salières  brunes; 
le  mufle  ordinairement  noirâtre  et  entouré  de  poils  blancs;  la  robe  blonde. 

L'aptitude  principale  de  la  race  gallega  est  le  travail;  mais  c'est  aussi  une 
bonne  race  de  boucherie,  surtout  le  bétail  rouge,  qui  donne  en  viande  nette  un 
rendement  de  67  pour  cent,  sur  un  poids  vif  moyen  de  700  kilogrammes.  Comme 
bêtes  laitières,  les  vaches  rouges  produisent  par  an  environ  1.000  litres  de  lait, 
dont  la  matière  grasse  est  évaluée  en  4  pour  cent.  L'industrie  beurrière,  actuel- 
lement très-développée  dans  la  province  du  Minho,  exploite  largement  l'aptitude 
laitière  de  la  race  gallega. 

Race  arouqueza.  —  Les  animaux  de  cette  race  ont  la  tête  grosse,  de  longueur 
moyenne,  à  front  un  peu  large  et  à  ligne  médiane  droite  ;  le  chanfrein  long  et  la- 
téralement déprimé  près  du  mufle,  qui  est  gros  et  noir,  entouré  d'un  cercle  jau- 
nâtre ou  chair;  les  yeux  à  fleur  de  tête,  cerclés  de  noir  et  de  blanc;  le  chignon 
droit  et  bien  garni  de  poils;  les  cornes  moyennes,  grosses  à  la  base,  sortant 
d'abord  légèrement  inclinées  vers  les  côtés,  puis  horizontales,  les  pointes  tournées 
en  avant  et  en  haut;  l'encolure  courte  et  grosse;  le  fanon  développé  au  poitrail; 
les  épaules  longues;  les  côtes  larges  et  arrondies;  la  ligne  dorso-lombaire  à  peu 
près  horizontale;  les  reins  étroits;  la  croupe  mince;  la  queue  attachée  haut;  les 
membres  gros,  surtout  aux  genoux  ;  les  pieds  arrondis  et  noirs,  cerclés  en  haut 
de  poils  sombres.  La  taille  oscille  entre  im,i8  et  im,49;  la  longueur  entre  im,27 
et  im,6o.  Le  manteau  varie  du  froment  clair  à  l'acajou. 

La  race  arouqueza  tire  son  nom  du  pays  d'Arouca,  dans  le  district  d'Avei- 
ro;  mais  son  aire  s'étend  de  la  vallée  du  Douro  à  celle  du  Zezere. 

Dans  le  district  d'Aveiro  on  voit  ce  bétail  surtout  au  Nord  et  au  Nord-Est, 
dans  les  communes  de  Feira,  Castello  de  Paiva,  Arouca  et  Macieira  de  Cambra; 
on  le  trouve  encore  dans  d'autres  communes  éloignées  du  littoral,  telles  que  Oli 
veira  d'Azemeis,  Sever  do  Vouga,  Agueda,  Anadia  et  Mealhada.  Dans  le  district 
de  Porto  cette  race  occupe  les  vallées  de  l'Ave,  du  Douro  et  du  Tamega,  jusqu'au 
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pied  de  la  serra  de  Marâo.  Mais  c'est  le  district  de  Vizeu  qui  produit  le  plus 
grand  nombre  de  bêtes  bovines  arouque\as,  principalement  dans  les  communes 


Fig.  28.  — Bœuf  de  la  race  arouqueza.  Vizeu.  (Cliché  de  M.  Eduardo  Mello.) 

de  l'Ouest  et  du  Centre,  comme  Rezende,  Sinfâes,  San  Pedro  do  Sul,  Castro  Daire, 
Fraguas,  Olivcira  de  Frades,  Vouzella,  Tondella,  Mortagua  et  Santa  Combadâo. 


Fig.  29.  —Vache  de  la  race  arouqueza.  (Cliché  de  M.  Baganha.) 

On  ne  les  trouve,  dans  le  district  de  Guarda,  que  dans  les  communes  avoi- 
sinant  le  Mondego,  c'est-à-dire,  à  Fornos,  Celorico,  Gouveia,  Ceia  et  Manteigas. 
De  même,  dans  le  district  de  Coimbra  on  voit  bien  des  animaux  de  cette  race 
dans  toute  la  partie  orientale  comprise  entre  le  Mondego  et  le  Zezere.  Enfin,  les 
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districts  de  Castello  Branco,  Leiria  et  Santarem  possèdent  aussi  quelques  bœufs 
arouque^es  dans  les  communes  riveraines  du  Zezere,  jusqu'à  son  confluent  avec 
le  Tage. 

La  race  arouque\a  se  partage  en  trois  sous-races,  nommées  paivota,  sulana 
et  caramuleira. 

La  sous-race  paivota  est  formée  par  les  individus  les  plus  robustes  de  la 
race,  animaux  à  tête  moins  grosse,  à  corps  arrondi,  hauts  sur  jambes.  Ce  sont 
d'excellents  moteurs,  très-recherchés  dans  le  district  de  Porto  qui  les  achète  dans 
les  foires  de  Castello  de  Paiva,  où  les  éleveurs  de  la  région  d'Arouca  et  de  Cam- 
bra ont  l'habitude  de  vendre  l'excédent  de  leur  bétail. 

La  sous-race  sulana,  de  San  Pedro  do  Sul,  ou  de  Lafôes,  est  la  plus  nom- 
breuse et  comprend  des  animaux  de  taille  moyenne,  à  tête  large,  gros  mufle  pi- 
gmenté de  noir  bleuâtre  entre  les  naseaux  et  la  bouche,  fanon  sous  la  gorge  et 
au  poitrail,  queue  forte,  à  gros  toupillon  noir.  Le  principal  centre  de  production 
de  cette  sous-race  est  le  pays  de  Lafôes  (communes  de  San  Pedro  do  Sul,  Vou- 
zella  et  Oliveira  de  Frades),  d'où  elle  se  répand  dans  toute  la  Beira  Alta  et,  au 
Nord  du  Douro,  jusqu'à  la  serra  de  Marâo. 

La  sous-race  caramuleira  a  le  centre  de  son  habitat  dans  la  serra  de  Cara- 
mulo,  partie  Sud  du  district  de  Vizeu.  Le  bétail  caramuleiro  est  le  plus  petit  de 
la  race  arouque\a;  ce  sont  des  animaux  à  tête  courte  et  large,  cornes  et  mufle 
minces,  fanon  peu  développé,  robe  fauve  foncée  ou  noire.  Par  sa  morphologie  et 
sa  couleur  la  sous-race  caramuleira  rappelle  la  race  mirande^a  beiroa. 

Les  bœufs  de  la  race  arouque\a  ont  une  grande  aptitude  pour  le  travail,  sur- 
tout ceux  de  la  sous-race  paivota  ;  mais  ils  sont  aussi  excellents  pour  la  bouche- 
rie, donnant  en  viande  nette  un  rendement  de  72  pour  cent,  supérieur  à  celui  de 
la  race  barrosa,  sur  un  poids  vif  moyen  de  700  kilogrammes,  pouvant  atteindre 
au  maximum  1 .000  kilogrammes. 

L'aptitude  laitière  des  vaches  arouque^as  n'est  pas  remarquable;  cependant 
il  y  a  de  ces  bêtes  qui  produisent  par  an  1.200  litres  de  lait  très-butyreux,  puis- 
qu'il contient  6  pour  cent  de  graisse. 

Race  mirandeza. — Tête  longue,  front  étroit  et  convexe;  arcades  orbitaires 
peu  saillantes;  salières  blanchâtres;  chanfrein  tantôt  droit,  tantôt  convexe;  mu- 
fle étroit  et  noir,  toujours  entouré  d'une  zone  de  poils  blancs;  oreilles  larges  et 
horizontales,  avec  d'énormes  touffes  de  poils  pendant  de  l'intérieur  ;  nuque  et  chi- 
gnon proéminents,  convexes,  garnis  de  poils  très-abondants  et  emmêlés  ;  cornes 
de  grandeur  moyenne,  inclinées  à  la  base,  puis  horizontales,  se  projetant  d'abord 
latéralement,  ensuite  en  avant  et  en  haut;  encolure  courte  avec  fanon  au  poitrail; 
garrot  élevé;  épaules  larges  et  fortes;  ligne  dorso-lombaire  presque  droite;  côtes 
longues,  un  peu  arquées  ;  lombes  et  croupe  larges  ;  queue  longue  à  insertion  hau- 
te; ventre  proportionné;  membres  gros  et  longs,  à  articulations  fortes,  et  à 
culotte  longue  et  droite,  très-aplatie  vers  le  bas;  hauteur  entre  im,27  et  im,6o;  lon- 
gueur im,3o  jusqu'à  im,7o;  manteau  froment  foncé,  ou  fauve  plus  ou  moins  noi- 
râtre. 

L'habitat  de  cette  race  est  très-étendu:  il  commence  au  pays  de  Miranda, 
sur  les  bords  du  Douro,  à  Traz-os-Montes  ;  de  là  il  s'élargit  vers  l'Ouest,  péné- 
trant dans  le  district  de  Villa  Real,  et  vers  le  Sud,  occupant  presque  toute  la 
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Beira  Baixa  et  la  partie  orientale  de  Beira  Alta;  il  reparaît  plus  loin,  au  bord  de 
l'océan,  dans  la  Beira  maritime  du  district  d' Aveiro,  et,  passant  des  plaines  (cam- 
pos)  du  Vouga  à  celles  du  Mondego,  il  s'étend  dans  les  trois  districts  de  l'Estré- 
madure,  jusqu'à  l'embouchure  du  Tage. 

Occupant  une  si  vaste  étendue,  dans  des  conditions  si  différentes  de  sol,  de 
climat  et  de  régime,  la  race  mirandeyx  ne  pouvait  garder  partout  le  type  qu'elle 
affecte  dans  son  pays  d'origine,  la  région  de  Miranda  do  Douro.  En  effet,  on  re- 
connaît trois  sous-races  à  ce  bétail  :  la  sous-race  mirande\a  proprement  dite,  la 
bragance\a  et  la  beiroa. 

La  sous-race  mirande\a  proprement  dite  a  son  principal  centre  de  produ- 
ction à  Traz-os-Montes,  dans  les  communes  de  Miranda  do  Douro,  Mogadouro, 
Vimioso  et  Macedo  de  Cavalleiros.  Ses  caractères  sont  ceux  que  j'ai  décrits  ci- 
dessus,  comme  représentant  le  type  de  la  race. 


Fig.  3o. — Vache  de  la  race  mirandeza,  variété  du  Jarmello.  (Cliché  de  M.  Baganha.) 

La  sous-race  braganceyx  est  constituée  par  le  bétail  produit  dans  les  com- 
munes de  Bragança  et  Vinhaes,  et  est  caractérisée  par  la  taille  plus  élevée,  la 
tête  plus  large  et  plus  convexe,  les  cornes  plus  fortes  et  moins  inclinées  à  leur 
base,  et  le  pelage  plus  foncé  que  dans  le  bétail  mirande\  proprement  dit. 

La  sous-race  beiroa  comprend  tout  le  bétail  mirande\  produit  dans  les  deux 
Beira,  ainsi  que  dans  les  districts  d' Aveiro,  Coimbra,  Leiria,  Santarem  et  Lis- 
bonne. Elle  se  distingue  par  l'étroitesse  de  la  tête,  l'abondance  de  poils  du  chi- 
gnon, la  finesse  et  la  projection  trop  basse  des  cornes,  et  par  la  robe  générale- 
ment plus  claire.  On  compte  deux  variétés  dans  cette  sous-race  :  le  bétail  serrano 
ou  montagnard,  et  le  bétail  de  la  plaine  ou  du  campo;  à  la  rigueur  elles  ne  dif- 
fèrent que  par  la  corpulence,  bien  plus  grande  dans  la  variété  de  la  plaine. 

D'autres  dénominations  sont  encore  appliquées  aux  animaux  de  la  sous-race 
beiroa;  mais  elles  expriment  la  provenance  ou  les  centres  de  production,  et  non 
pas  des  différences  vraiment  ethnologiques. 

A  Lisbonne  et,  d'une  manière  générale,  dans  toute  l'Estrémadure,  on  dési- 
gne du  singulier  nom  de  ratinhos  tous  les  bœufs  de  la  race  mirandeza,  de  quel- 
que sous-race  ou  variété  qu'ils  soient. 

La  race  mirandeza  n'est  pas  exclusive  du  Portugal  ;  on  la  retrouve  en  Espa- 
gne, dans  toute  la  province  de  Léon,  avec  laquelle  les  Portugais  entretiennent 
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un  commerce  très-actif  d'importation  et  d'exportation  de  ce  bétail.  Les  bœufs  es- 
pagnols du  type  mirandei  importés  en  Portugal  sont  ici  plus  communément  ap- 
pelés cabeceiros. 

Le  bétail  mirande\,  de  taille  grande  ou  petite,  a  une  aptitude  très-marquée 
pour  le  travail;  partout  où  il  vit  on  le  fait  travailler,  jusqu'à  ce  que  l'âge  lui  ait 
enlevé  son  énergie  motrice.  Les  vaches  ne  le  cèdent  en  rien  aux  bœufs  pour  le 
travail;  mais  elles  ne  se  font  pas  remarquer  par  leurs  qualités  laitières;  il  faut 
cependant  en   excepter  les   vaches   qui  habitent  la  région  montagneuse  du  Jar- 


Fig.  3l.  — Bœufs  ratinhos  au  labour.  Bucellas.  (Cliché  de  M.  J.  de  Azevedo.) 

mello,  près  de  Guarda,  dont  quelques-unes  produisent  dans  leur  pays  près  de 
2.000  litres  de  lait  assez  butyreux. 

Comme  bêtes  de  boucherie,  les  animaux  de  cette  race  ne  se  recommandent 
pas  beaucoup;  mais  cela  est  dû  à  ce  qu'ils  ne  sont  mis  à  l'engraissement  qu'à 
un  âge  trop  avancé,  quand  leur  puissance  digestive  commence  à  languir.  Toute- 
fois le  rendement  des  bœufs  mirande\es  à  l'abattoir  municipal  de  Lisbonne  at- 
teint 63  pour  cent,  sur  un  poids  vif  moyen  de  640  kilogrammes. 


Race  brava.  — Tête  longue  ;  front  étroit  et  convexe  ;  arcades  orbitaires  peu 
profondes;  yeux  petits,  mais  farouches;  chanfrein  large  et  droit;  mufle  court  et 
noir,  quelquefois  cerclé  de  poils  blancs  comme  dans  la  race  mirande\a;  oreilles 
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horizontales,  parallèles  à  la  base  des  cornes  et  garnies  intérieurement  de  longues 
touffes  de  poils;  chignon  presque  droit,  couvert  de  poils  rudes  et  emmêlés;  cor- 
nes de  grandeur  moyenne,  horizontales  ou  un  peu  inclinées  à  la  base,  puis  por- 
tées en  avant  et  en  haut,  se  terminant  par  des  pointes  très-fines;  col  gros  et 
court,  à  fanon  développé  au  poitrail  plutôt  que  sous  la  gorge;  garrot  large  et 
élevé;  épaules  fortes;  ligne  dorso-lombaire  presque  horizontale;  côtes  longues  et 
convexes;  dos,  reins  et  croupe  larges  et  bien  musclés;  queue  attachée  haut; 
membres  courts  et  gros;  hauteur  entre  im,n  et  im,i9;  longueur  im,3o  à  i'",4o; 
robe  généralement  noire,  quelquefois  brune,  bringée  ou  pie. 
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Fig.  32. — Taureaux  de  combat,  race  brava,  de  l'éleveur  M.  Emilio  Infante  da  Caniara. 
Praça  de  Campo  Pequeno,  à  Lisbonne.  (Cliché  de  M.  H.  Anachoreta.) 


Les  animaux  de  la  race  brava  vivent  à  l'état  de  nature  sur  les  plaines  de  la 
vallée  du  Tage,  paissant  librement  dans  les  le\irias  et  mouchôes  formés  par  les 
alluvions  du  fleuve,  et  dans  les  landes  avoisinantes.  Sur  la  rive  droite  ces  terres 
ont  une  longueur  de  80  kilomètres  environ,  depuis  Gollegâ,  au  dessus  de  Santa- 
rem,  jusqu'à  Povoa  de  Santa  Iria;  sur  la  rive  gauche  elles  ont  à  peu  près  la 
même  longueur,  allant  de  Chamusca  à  Alcochete,  presque  en  face  de  Lisbonne. 
Les  unes  et  les  autres  constituent  la  région  nommée  Ribatejo. 

Aux  bords  du  Sado,  entre  Setubal  et  Alcacer  do  Sal,  on  trouve  aussi  quel- 
ques individus  de  cette  race,  vivant  également  à  l'état  sauvage. 

En  comparant  les  caractères  de  la  race  brava  avec  ceux  indiqués  ci-dessus 
pour  la  race  mirande^a,  on  s'aperçoit  aussitôt  de  l'étroite  parenté  qu'il  y  a  entre 
ces  deux  races.  En  effet,  tout  porte  à  croire  que  les  bêtes  bovines  sauvages  du 
Ribatejo  ne  sont  qu'une  faible  branche  de  la  race  mirande\a,  confinée  dans  la 
vallée  du  Tage  et  rapetissée  par  l'action  lente  des  intempéries,  parfois  même  de 
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la  famine  qui  fait  périr  ces  animaux  par  centaines,  lors  des  grands  déborde- 
ments du  fleuve. 

Vivant  loin  de  toute  habitation  humaine,  ces  bêtes  ont  peu  à  peu  acquis  la 
sauvagerie  qui  les  distingue.  L'homme  ne  se  présente  à  eux  qu'en  ennemi,  pour 
les  poursuivre  et  les  maltraiter;  de  là  leur  férocité,  qui  se  manifeste  aux  appro- 
ches de  tout  être  humain. 

La  race  brava  est  utilisée  pour  les  courses  de  taureaux  dans  les  nombreuses 
praças  ou  arènes  du  Portugal.  Après  avoir  paru  plusieurs  fois  sur  la  praça,  le 
taureau  est  châtré  et  à  grand'peine  soumis  aux  travaux  agricoles  dans  la  région 
même.  Les  vaches,  de  leur  vivant,  ne  servent  qu'à  la  reproduction.  Bœufs  et  va- 
ches, suffisamment  engraissés,  vont  enfin  à  l'abattoir,  où  ils  donnent  un  rende- 
ment de  5o  à  55  pour  cent,  sur  45o  ou  5oo  kilogrammes  de  poids  vif. 


Fig.  33. — Taureau  de  la  sous-race  alemtejana.  Evora.  (Cliché  de  M.  Bobone.) 


Race  transtagana. — Tête  longue;  front  convexe,  de  largeur  moyenne;  arca- 
des orbitaires  peu  saillantes;  yeux  généralement  entourés  d'un  cercle  couleur 
chair;  chanfrein  droit  ou  légèrement  convexe;  mufle  à  pourtour  rose;  chignon 
convexe  peu  garni  de  poils;  grosses  cornes  portées  d'abord  légèrement  en  arrière 
sur  un  plan  horizontal  ou  un  peu  incliné,  puis  de  côté  sur  le  même  plan,  jusqu'à 
la  moitié  de  leur  longueur,  l'autre  moitié  se  dirigeant  insensiblement  en  avant  et 
en  haut,  les  pointes  tournées  en  dehors;  encolure  longue  avec  fanon  développé  à 
la  gorge  et  beaucoup  plus  au  poitrail;  épaules  larges  et  charnues;  garrot  un  peu 
élevé;  ligne  dorso-lombaire  montant  légèrement  du  garrot  à  la  base  de  la  queue, 
qui  est  attachée  bas;  côtes  longues  et  plates;  ventre  volumineux;  membres  gros; 
le  train  postérieur  plus  élevé  que  l'antérieur;  hauteur  du  corps  variant  de  i,n,i5 
à  i'Vj.S;  longueur  de  im,3o  à  im,65;  manteau  froment  clair  ou  foncé. 
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La  race  transtagana  habite  la  vaste  région  qui  s'étend  de  la  rive  gauche  du 
Tage  au  littoral  de  l'Algarve,  comprenant  cette  dernière  province,  l'Alemtejo  et 
une  partie  de  la  province  de  l'Estrémadure. 

On  peut  y  distinguer  trois  sous-races:  ï  alemtejana,  la  mertolenga  et  Yal- 
garvia. 

La  sous-race  alemtejana  est  caractérisée  par  la  tête  très-longue,  ainsi  que 
les  cornes,  qui  mesurent  parfois  im,4o  d'envergure,  et  par  l'extrême  étroitesse  de 
la  croupe  et  de  la  région  fessière.  Cette  sous-race  comprend  deux  variétés  :  la 
grande  et  la  petite,  la  première  occupant  le  district  de  Portalegre  et  surtout  ce- 
lui d'Evora,  et  la  seconde  le  district  de  Beja.  Elles  ne  diffèrent  que  par  la  cor- 
pulence, ce  qui  est  l'effet  de  la  nourriture;  le  bétail  de  la  variété  grande  trans- 
porté dans  le  Sud,  où  l'eau  et  les  pâturages  n'abondent  pas,  se  rapetisse  au  bout 
de  quelques  générations. 

La  sous-race  mertolenga  a  la  tête  et  les  cornes  moins  longues,  les  membres 
plus  grêles  et  plus  droits,  les  pieds  plus  petits  et  plus  solides,  le  pelage  plus 
foncé,  rouge  ou  acajou,  et  la  taille  moyenne.  On  la  trouve  dans  les  communes  de 
Mertola,  Alcoutim,  Castro  Marim  et  Villa  Real  de  Santo  Antonio,  entre  les  ri- 
vières Chança  et  Vascâo  et  jusqu'à  l'embouchure  du  Guadiana;  mais  son  habitat 
s'étend  aussi  à  la  région  espagnole  frontière. 

La  sous-race  algarvia  a  la  tête  et  les  cornes  encore  plus  courtes  que  le  bé- 
tail mertolengo,  le  mufle  ordinairement  brun,  le  train  postérieur  bien  développé, 
la  robe  froment  foncé  ou  rouge,  la  taille  entre  im,i5  et  im,3o,  la  longueur  du 
corps  de  im,3o  à  im,45.  Elle  occupe  toute  la  province  de  l'Algarve,  au  sud  du 
Portugal. 

La  principale  fonction  de  la  race  transtagana  est  le  travail.  Pour  la  bouche- 
rie, la  sous-race  alemtejana  n'a  qu'un  rendement  de  5o  pour  cent  de  viande  nette, 
sur  un  poids  vif  moyen  de  5oo  kilogrammes;  la  sous-race  algarvia,  plus  facile  à 
engraisser,  donne  un  rendement  de  55  pour  cent,  mais  son  poids  vif  dépasse  ra- 
rement 35o  kilogrammes.  Les  vaches  n'ont  pas  d'aptitude  laitière. 

Race  alvaçâ.  —  Ce  n'est  pas  une  race  portugaise,  quoiqu'on  ignore  aujour- 
d'hui d'où  et  quand  cette  race  a  été  introduite  dans  l'île  de  Madère.  Cependant 
la  morphologie  et  les  aptitudes  du  bétail  alvaçâo  indiquent  nettement  que  c'est 
une  des  races  du  Bos  jurassiens  de  Sanson,  réduite  à  des  proportions  exiguës 
par  le  mauvais  régime  alimentaire  qui,  a  Madère  comme  aux  Açores,  a  rapetissé 
toutes  les  races  animales. 

La  race  alvaçâ  appartient  à  ce  groupe  de  races  à  profil  convexe,  qui  a  son 
aire  géographique  autour  des  montagnes  du  Jura,  s'étendant  vers  l'Est  dans  les 
cantons  suisses  de  Vaud,  Fribourg,  Neuchâtel  et  Berne,  vers  le  Nord  dans  l'Al- 
sace et  le  Grand-duché  de  Bade,  et  vers  l'Ouest  dans  l'ancienne  province  de 
Franche-Comté.  On  y  compte  les  races  bovines  suisses  de  Simmenthal,  bernoise 
et  fribourgeoise,  ainsi  que  les  races  françaises  nommées  petite  charolaise,  mont- 
béliarde,  fémeline,  bressane,  d'Abondance,  etc.  Toutes  ces  races  sont  remar- 
quables par  leur  double  aptitude  pour  le  travail  et  l'engraissement,  par  la  cons- 
tance de  la  couleur  blanche  dans  le  pelage,  par  le  cercle  rose  autour  du  mufle 
et  des  yeux,  par  la  forme  de  la  culotte,  dont  le  profil  dessine  une  courbe  à 
grande  convexité  postérieure,  par  la  souplesse  de  la  peau,  et  par  le  grand  déve- 
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loppement  du  fanon,  qui  commence  à  la  lèvre  inférieure  et  se  termine  sous  le 
poitrail. 

Tous  ces  caractères  se  retrouvent  chez  les  bovins  de  la  race  alvaçâ  de  Ma- 
dère, dont  voici  la  description:  tête  de  longueur  moyenne;  front  convexe;  arca- 
des orbitaires  saillantes;  petits  yeux  vifs,  à  fleur  de  tête,  avec  salières  et  cils 
blancs;  chanfrein  large;  mufle  court,  à  pourtour  rose  et  à  grosses  lèvres  pen- 
dantes; chignon  convexe,  bien  garni  de  poils;  petites  cornes  minces  et  blanches 
portées  d'abord  horizontalement,  puis  en  arrière  et  en  haut,  les  pointes  légère- 
ment inclinées  en  bas  et  en  dehors;  encolure  courte  et  grosse,  avec  un  fanon 
qui  se  prolonge  [de  la  lèvre  inférieure  "[jusqu'au  dessous  du  poitrail;  épaules  et 


Fig.  34. — Vache  de  la  race  alvaçâ.  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno.) 


garrot  larges  et  bien  musclés  ;  côtes  plates  ;  ligne  dorso-lombaire  concave  ;  reins 
et  croupe  larges  ;  queue  courte  et  bien  fournie  de  poils  ;  ventre  peu  développé  ; 
membres  courts,  grêles  en  bas,  fortement  musclés  en  haut,  les  ischio-tibiaux  des- 
cendant jusqu'aux  jarrets  et  faisant  un  relief  très-bombé,  en  sorte  que  le  profil 
du  train  postérieur,  de  la  base  de  la  queue  à  la  pointe  du  jarret,  est  une  courbe 
en  forme  de  S  inverti;  la  hauteur  entre  im,o4  et  im,25;  la  longueur,  mesurée  du 
garrot  à  la  base  de  la  queue,  i'%i5  à  im,45;  la  peau  souple;  les  os  minces;  le 
pelage  blanc  crème. 

Ces  caractères  rappellent  la  race  de  l'ancien  petit-charolais. 

La  race  alvaçâ  a  son  principal  centre  de  production  à  Ponta  do  Pargo,  ex- 
trémité Ouest  de  Madère,  où  l'on  surveille  attentivement  la  pureté  du  type.  Ces 
animaux  sont  très-estimés  comme  bons  moteurs,  doux,  patients,  et  comme  ex- 
cellentes bêtes  de  boucherie,  très-faciles  à  engraisser  et  gardant  leur  embonpoint 
en  dépit  du  travail  excessif  auquel  on  les  soumet  souvent. 
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Les  vaches,  malgré  le  développement  de  leurs  mamelles,  n'ont  pas  une  vo- 
cation marquée  pour  la  production  du  lait. 

Métis.  —  Outre  les  races  pures  que  je  viens  de  décrire,  le  Portugal  possède 
un  certain  nombre  de  races  bovines  métisses,  produites  par  des  croisements  en- 
tre races  ou  sous-races  indigènes  vivant  à  côté,  ou  entre  celles-ci  et  d'autres 
étrangères. 

Les  plus  importantes  de  ces  populations  métisses  sont  les  races  nommées 
brague\a,  maroneyx,  cannave\a,  charnequeira,  indiana,  garvone\a,  madeirense  et 
açoriana. 

Race  bragueza.  —  Formée  par  le  croisement  des  races  gallega  et  barrosa,  la 
population  bovine  brague\a  a  des  caractères  intermédiaires  :  la  tête  large  et  lon- 
gue, un  peu  déprimée  au  front;  les  cornes  grosses,  insérées  moins  haut  que  cel- 
les de  la  race  borrosâ,  généralement  tordues  une  ou  deux  fois  en  tire-bouchon 
et  dessinant  une  lyre  basse,  à  branches  très-écartées;  les  arcades  orbitaires  peu 
saillantes;  les  salières  blanches;  le  mufle  large  et  cerclé  de  rose;  le  fanon  moins 
développé  que  chez  le  barrosâo;  le  pelage  froment  foncé. 

Les  métis  brague\es  se  rencontrent  surtout  dans  le  pays  montagneux  du 
Suajo  et  du  Gérez,  qui  forme  le  Haut  Minho.  On  les  voit  aussi  en  Galice.  Ils 
travaillent  et  s'engraissent  bien.  Leur  rendement,  en  viande  nette  est  de  60  pour 
cent,  et  leur  poids  vif  moyen  485  kilogrammes. 

Race  maroneza.  —  Ce  sont  les  métis  résultant  du  croisement  des  deux  races 
b arrosa  et  mirande\a.  Ils  ont  la  tête  longue  et  étroite;  le  chanfrein  un  peu  con- 
cave; le  mufle  gros  et  noir,  cerclé  d'une  zone  de  poils  blancs;  les  cornes  lyrifor- 
mes,  à  insertion  haute,  mais  courtes,  projetées  en  avant,  quelquefois  même  lé- 
gèrement descendues;  la  robe  fauve  ou  noirâtre. 

Le  bétail  marone\  a  son  habitat  dans  la  partie  méridionale  du  district  de 
Villa  Real,  comprise  entre  la  serra  de  Marâo  à  l'Ouest,  le  Tua  à  l'Est  et  le 
Douro  au  Sud. 

C'est  une  bonne  race  de  travail  et  de  boucherie,  donnant  un  rendement  de 
63  pour  cent  de  viande  nette,  sur  un  poids  vif  moyen  de  565  kilogrammes.  Les 
vaches  ne  sont  pas  mauvaises  laitières. 

Race  cannaveza.  —  Résultat  du  croisement  entre  les  races  barrosa  et  aron- 
que\a,  le  bétail  cannave\  a  la  tête  courte,  à  arcades  orbitaires  saillantes,  comme 
celles  de  la  race  barrosa,  dont  il  a  aussi  le  gros  fanon  sous  la  gorge  et  au  poi- 
trail; de  la  race  arouque\a  il  a  le  manteau  froment  clair  et  le  cornage  moins  dé- 
veloppé. 

Cette  race,  peu  nombreuse  et  à  caractères  indécis,  habite  le  pays  qui  avoi- 
sine  les  confluents  du  Tamega  et  du  Corgo  avec  le  Douro  et  qui  comprend  les 
communes  de  Marco  de  Cannavezes,  Baiâo,  Penafîel,  Gondomar  et  Gaia  dans  le 
district  de  Porto;  Feira  et  Castello  de  Paiva  dans  celui  d'Aveiro;  Sinfâes,  Re- 
zende,  Lamego  et  Armamar  dans  celui  de  Vizeu;  Mesâo  Frio  et  Peso  da  Regua 
dans  le  district  de  Villa  Real.  Les  métis  cannave\es  sont  aptes  pour  le  travail  et 
la  boucherie. 
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Race  charnequeira. — Encore  plus  indécis  dans  sa  morphologie,  le  bétail 
charnequeiro,  formé  par  le  croisement  variable  des  races  brava,  mirande\a  et 
transtagana,  occupe  les  landes  parallèles  à  la  rive  gauche  du  Tage,  dans  les  dis- 
tricts de  Portalegre  et  Santarem,  ainsi  que  les  terrains  incultes  qui  s'étendent  au 
nord  de  la  rive  droite  du  Sado,  dans  le  district  de  Lisbonne. 

Près  du  Sado,  ce  bétail  résulte  du  croisement  entr'e  les  races  brava  et  trans- 
tagana; dans  le  district  de  Santarem,  c'est  la  race  mirande\a  qui  se  conjugue 
avec  la  brava;  plus  loin,  dans  le  district  de  Portalegre,  le  croisement  a  lieu  en- 
tre la  mirande\a  et  la  transtagana.  Il  n'y  a  donc  pas  fixité  de  caractères  dans 
cette  population  métisse,  que  l'on  utilise  surtout  pour  les  travaux  agricoles  de  la 
région. 


Fig.  35.  —  Oda!isca,  zébu  femelle  importée  de  Goa;  m  ans;  pelage  gris  clair.  Tapada  de  Mafra. 


Race  indiana.  —  Depuis  le  commencement  du  xixe  siècle  la  maison  royale 
portugaise  a  importé  de  l'Inde,  à  plusieurs  reprises,  des  zébus  de  différentes  ra- 
ces, qui  ont  été  envoyés  à  Mafra,  dans  une  vaste  ferme  que  le  roi  y  possède. 
Ces  animaux  ont  croisé  avec  les  races  mirande\a  et  transtagana,  et  il  en  est  ré- 
sulté une  population  métisse  peu  nombreuse,  mais  qui  tend  à  se  propager,  parce 
que  plusieurs  éleveurs  du  Ribatejo  et  du  Sado  ont  acquis  de  ces  métis  mâles  et 
les  font  conjuguer  avec  les  vaches  indigènes  des  races  brava,  charnequeira,  trans- 
tagana et  mirande\a. 

Les  caractères  des  métis  zébu-portugais  sont  nécessairement  très-variables, 
mais  la  gibbosité  ne  disparaît  pas  toujours  à  la  première  ou  à  la  deuxième  géné- 
ration; les  oreilles  sont  grandes  et  pendantes,  le  fanon  développé,  la   queue 
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Fig.  36.  -  Mafarico,  bœuf  métis  zébu'mirandez  ;  10  ans;  robe  brune.  Tapada  de  Mafra. 


Fig.  37.— Dourada,  vache  métisse  zébu-alemtejana;  i3  ans;  robe  froment.  Tapada  de  Mafra. 
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mince,  les  membres  grêles,  le  poil  doux  et  fin.  Ce  sont  des  bêtes  très-sobres  et  rus- 
tiques, s' engraissant  facilement;  cependant  leur  aptitude  pour  le  travail  est  inégale. 

Race  garvoneza.  —  Les  deux  sous-races  alemtejana  et  algarvia  par  leur  croi- 
sement ont  donné  naissance  aux  métis  garvone\es,  dont  les  caractères  rappeller 
plutôt  ceux  du  bétail  de  l'Algarve:  cornes  de  grandeur  moyenne  et  un  peu  des- 
cendues, train  postérieur  mieux  musclé,  pelage  fauve,  taille  peu  élevée.  Aptes 
pour  le  travail,  ces  métis  s'engraissent  mieux  que  les  individus  de  la  sous-race 
alemtejana. 

L'habitat  de  la  race  garvoneza  est  le  Sud  de  l'Alemtejo,  dans  la  région 
occupée  par  les  communes  d'Almodovar,  Ourique  et  Odemira.  A  Garvao,  près 
d'Ourique,  il  y  a  tous  les  ans  une  foire  où  afflue  beaucoup  de  bétail  garvone\. 


Fig.  38.— Vache  métisse  de  la  race  madeirense.  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno.) 


Race  madeirense. —  Depuis  i8o3  on  a  importé  à  Madère  différentes  races 
bovines  étrangères,  qui  ont  croisé  avec  la  race  mirande\a  amenée  par  les  Portu- 
gais lors  de  la  première  colonisation  de  l'île.  Durham,  Schwitz,  Jersey,  Ayrshire, 
hollandaise,  telles  sont  les  races  qui  ont  remanié  le  bétail  indigène  et  formé  une 
race  métisse  dont  les  caractères  sont  à  peu  près  fixes1. 

Les  animaux  de  cette  nouvelle  race  ont  la  tête  longue,  surtout  au  dessous 
des  yeux;  le  front  étroit  et  déprimé;  les  arcades  orbitaires  saillantes;  les  cils 
rouges  et  les  salières  jaunâtres;  le  chignon  droit  et  peu  garni  de  poils;  les  cor- 
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nés  minces  et  courtes,  portées  d'abord  horizontalement,  ensuite  recourbées  en 
avant  et  eh  haut,  avec  les  pointes  recroquevillées;  le  chanfrein  convexe;  le  mu- 
fle gros  à  pourtour  rose  ;  le  cou  long,  avec  fanon  au  poitrail  ;  les  épaules  de  lar- 
geur moyenne;  le  garrot  mince;  les  côtes  arquées;  la  ligne  dorso-lombaire  légè- 
rement fléchie;  les  reins  larges;  le  ventre  gros;  la  culotte  peu  musclée;  les 
membres  courts,  à  grosses  articulations  ;  les  onglons  mous,  gris  ardoise  ;  la  taille 
entre  ira,io  et  im,2Ô;  la  longueur  du  corps,  mesurée  du  garrot  à  la  base  de  la 
queue,  im,43  à  im,5o;  la  robe  rouge. 

Les  métis  de  Madère  ne  sont  pas  de  bons  moteurs;  mais  ils  se  laissent  en- 
graisser facilement.  Les  vaches  produisent  par  an  environ  1.600  litres  de  lait, 
dont  la  teneur  en  matière  grasse  est  de  4,5  pour  cent. 


Fig.  39.  —Vache  métisse  des  Açores,  type  Devon.  Ile  de  San  Miguel. 
(Cliché  de  Paula  Nogueira.) 


Race  açoriana.  —  Aux  Açores  la  population  bovine  n'offre  pas  de  caractères 
fixes  ;  elle  est  à  l'état  de  variation  désordonnée,  grâce  aux  croisements  capricieux 
et  irréguliers  qui  depuis  longtemps  se  produisent  entre  les  races  amenées  par 
les  Portugais  lors  de  l'occupation  de  ces  îles,  vers  le  milieu  du  xve  siècle,  et  les 
races  étrangères  importées  à  plusieurs  reprises. 

En  1844  on  a  importé  un  taureau  Devon  et  un  Ayrshire,  qui  pendant  six 
ans  ont  sailli  une  grande  quantité  de  vaches  indigènes  des  races  mirande\a  et 
gaîlega.  En  1848  on  y  a  aussi  importé  une  vache  Durham  et  une  Ayrshire.  En 
1849  on  a  fait  une  nouvelle  importation  de  reproducteurs  Devon,  Ayrshire  et 
Durham,  et  en  1884  celle  d'un  taureau  de  la  race  Schwitz. 

Deux  ans  après  une  autre  importation  de  taureaux  et  de  vaches  des  races 

hollandaise,   jerseyaise,   Durham,   Ayrshire,    Galloway,  Angus  et   Jutland.    De 

France  on  a  également  importé  des  reproducteurs  cotentins,  bretons,  Salers,  etc. 
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Tous  ces  animaux  ont  croisé  irrégulièrement  pendant  bien  des  années  avec 
le  bétail  des  îles  açoriennes,  et  le  goût  pour  les  croisements  y  continue  encore. 
Il  en  est  résulté  des  métis  de  toute  sorte,  un  vrai  désordre  zootechnique,  où  il 
devient  aujourd'hui  presque  impossible  de  définir  un  type.  Le  bétail  indigène 
originaire  du  continent  portugais  a  disparu,  noyé  dans  ce  flot  de  sang  étranger. 

Cependant,  en  parcourant  les  îles  de  l'archipel,  on  s'aperçoit  que  la  mor- 
phologie du  bétail  açorien,  malgré  sa  variation  désordonnée,  oscille  autour  de 
trois  types  qui,  à  la  longue,  par  le  métissage,  finiront  peut-être  par  se  confondre 
en  un  seul.  Ces  trois  types  sont:  le  Devon,  le  hollandais,  et  le  mirande\. 

Le  métis  Devon  est  le  plus  fréquent.  Il  a  la  tête  fine,  à  profil  droit  ;  les  yeux 
petits,  entourés  d'un  cercle  jaune  ;  les  arcades  orbitaires  un  peu  saillantes  ;  le 


Fig.  40.  —  Vaches  métisses  des  Açores,  type  hollandais.  Ile  de  San  Miguel. 
[Cliché  de  Paula  Nogueira) 


mufle  mince,  à  pourtour  jaunâtre;  le  front  étroit;  les  oreilles  petites;  les  cornes 
fines  et  longues,  portées  d'abord  horizontalement  vers  les  côtés,  puis  successive- 
ment en  avant,  en  haut  et  en  arrière,  se  terminant  par  des  pointes  très-effilées, 
que  l'on  a  le  soin  de  bouleter;  le  col  de  longueur  moyenne,  avec  fanon  médiocre- 
ment développé  sous  la  gorge  et  au  poitrail;  le  garrot  bas;  les  épaules  plates;  la 
ligne  dorso-lombaire  presque  droite;  le  ventre  proportionné;  la  croupe  étroite;  la 
culotte  peu  musclée  ;  les  membres  courts  et  droits  ;  le  pelage  ordinairement  rouge, 
quelquefois  bringé;  la  taille  au-dessous  de  la  moyenne. 

Le  métis  hollandais  a  la  tête  à  profil  concave  ;  les  cornes  minces  et  petites, 
en  forme  de  croissant  ou  de  couronne;  les  arcades  orbitaires  peu  saillantes;  les 
oreilles  grandes;  le  mufle  gros;  le  fanon  développé  au  poitrail;  le  garrot  bas;  la 
ligne  dorso-lombaire  droite;  le  ventre  gros;  la  queue  attachée  bas;  les  membres 
longs;  la  taille  petite;  la  robe  pie-noir. 

Les  métis  mirande^es  sont  les  plus  grands.  Ils  ont  la  tête  longue,  surtout 
au-dessous   des  yeux;   le  front  étroit;   les   arcades  orbitaires  peu  saillantes;  le 
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chanfrein  large  ;  le  mufle  de  grosseur  moyenne,  à  pourtour  souvent  rose  ou  jau- 
nâtre, ainsi  que  les  yeux,  qui  sont  petits  et  à  fleur  de  tête;  les  oreilles  larges  et 
garnies  intérieurement  de  longs  poils;  le  chignon  droit;  les  cornes  grosses  et 
longues,  portées  de  côté  horizontalement,  ensuite  vers  le  haut  et  en  avant,  les 
pointes,  très-fines,  tournées  en  arrière;  l'encolure  grosse  avec  fanon  au  poitrail; 
le  garrot  élevé  ;  les  épaules  longues  et  larges  ;  les  côtes  aplaties  ;  la  ligne  dorso- 
lombaire  droite;  le  ventre  proportionné;  la  culotte  peu  musclée;  la  queue  à  in- 
sertion haute;  les  membres  longs,  gros  et  secs;  hauteur  moyenne  im,5o;  longueur 
im,36;  pelage  pie-noir,  quelquefois  pie-rouge. 


Fig.  41. 


-Bœuf  métis  des  Açores,  type  mirandez.  Ile  de  San  Miguel. 
(Cliché  de  M.  Duarte  d'Andrade  Bettencourt.) 


Les  bovins  métis  des  Açores  sont  surtout  aptes  pour  le  travail.  Comme  bê- 
tes de  boucherie  ils  ne  donnent  que  43  à  52  pour  cent  de  viande  nette,  sur  un 
poids  vif  que  varie  entre  3 20  et  55o  kilogrammes.  Les  vaches  sont  peu  laitières; 
toutefois  on  en  trouve  qui  fournissent  par  an  i.5oo  à  2.000  litres  de  lait  contenant 
4  pour  cent  de  matière  grasse  et  6  pour  cent  de  caséine. 


Telles  sont,  en  résumé,  les  principales  races  bovines  croisées  du  Portugal. 

On  a  fait  des  essais  sur  le  continent  pour  obtenir  des  métis  à  grand  rende- 
ment laitier  et  surtout  beurrier.  La  race  jerseyaise  a  été  préférée  pour  ces  croi- 
sements; mais  on  ne  les  a  pas  poursuivis;  leur  influence  sur  la  population  bo- 
vine du  pays  est  donc  restée  nulle. 
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Le  tableau  suivant  permet  d'embrasser  d'un  seul  coup  d'œil  toutes  les  ra- 
ces, pures  et  métisses,  dont  se  compose  cette  population. 


Tableau  synoptique  des  races  bovines  portugaises 


I.  Races  pures 


Type  concave 


Races 

f  Barrosâ. 
I  Turina. 

Gallega  . . . 
Arouqueza . 


Type  convexe 


Mirandeza  . 
Brava. 

Transtagana 


Sous-races 


\  Rouge. 
1  Jaune. 

Paivota. 

Sulana. 

Caramuleira. 

Proprement  dite 

Braganceza. 

Beiroa 


Variétés 


Alemtejana 


f  Montagnarde 
{  De  la  plaine. 

f  Grande. 
{ Petite. 


II.  Races  métisses 


Mertolenga. 
Algarvia. 
Alvaçâ. 

Bragueza.  —  Croisement  de  barrosâ  et  gallega. 
Maroncza.  —  Croisement  de  barrosâ  et  mirandeza. 
Cannaveza.  —  Croisement  de  barrosâ  et  arouqueza. 
Charnequeira.  —  Croisement  de  brava,  transtagana  et  miran- 
deza. 
Indiana.  —  Croisement  de  zébu,  mirandeza,  brava,  transtaga- 
na et  charnequeira. 
Garvoneza.  —  Croisement  de  alemtejana  et  algarvia. 
Madeirense.  — Croisement  de  Durham,   Schwitz,  jerseyaise, 

mirandeza,  etc. 
Açoriana.  — Croisement  de  Devon,  hollandaise,  mirandeza,  etc. 


Régime  et  exploitation.  —  Le  bétail  bovin  portugais  est  soumis  à  un  régime 
variable,  selon  les  conditions  climatériques  et  économiques  de  chaque  région. 


MINHO 


Au  Nord,  dans  le  district  de  Vianna  do  Castello,  c'est  la  race  gallega  qui 
domine  par  le  nombre;  mais  ce  sont  les  bœufs  barrosâos  qui,  par  leurs  aptitudes 
variées,  tiennent  le  premier  rang  dans  l'économie  agricole  du  district. 
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Vers  le  littoral  et  sur  les  bords  du  Minho  jusqu'à  Valença,  on  voit  la  sous- 
race  rouge  du  bétail  gallego.  La  race  barrosâ,  venue  des  montagnes  de  Barroso, 
occupe  les  terres  hautes,  loin  de  la  mer.  Au  Nord-Est,  près  de  Melgaço,  où  s'élève 
la  serra  de  Suajo,  la  population  bovine  est  formée  par  les  métis  brague\es,  résul- 
tant du  croisement  des  rouges  avec  les  barrosâos. 

Vianna,  Ponte  de  Lima,  Paredes  de  Coura  et  Monsao  sont  les  communes 
les  plus  riches  en  bêtes  bovines,  dont  une  partie  est  produite  dans  le  district 
même  et  l'autre  est  importée  de  Galice  ou  vient  de  Barroso. 

Le  régime  alimentaire  varie  beaucoup:  en  certains  endroits  c'est  le  pâturage, 
ailleurs  c'est  la  stabulation;  mais  le  régime  mixte  est  partout  le  plus  usité.  Sous 
le  régime  du  pâturage  le  bétail  reste  jour  et  nuit  dans  les  champs  ;  quand  il  faut 
qu'il  travaille,  on  le  loge  et  on  le  nourrit  un  peu  mieux.  En  stabulation  on  lui 
donne  du  ray-grass,  la  houlque  laineuse,  la  serradelle,  les  trèfles,  le  plantain,  les 
panics  et  d'autres  herbes  des  prairies  naturelles,  le  seigle  et  l'orge  coupés  verts, 
la  paille  de  maïs,  ainsi  que  les  fleurs,  les  feuilles  et  le  produit  de  l'éclaircissage 
de  la  culture  de  cette  plante.  En  demi-stabulation,  les  animaux  sont  envoyés 
chaque  jour  sur  les  champs  pour  manger  les  chaumes  en  automne,  ou  les  herbes 
vertes  au  printemps;  le  soir  ils  rentrent  à  l'étable. 

Les  bœufs  et  les  vaches  soumis  à  l'engraissement  reçoivent  presque  toujours 
"un  supplément  de  farine  de  maïs  en  barbotage. 

Ce  n'est  qu'après  avoir  travaillé  pendant  quatre  ou  cinq  ans,  que  les  bœufs 
sont  engraissés  et  vendus  pour  la  boucherie.  Le  travail  est  la  fonction  prédomi- 
nante du  bétail  dans  le  district.  Même  dans  la  période  de  l'engraissement  on 
utilise  le  travail  des  bœufs. 

L'industrie  laitière  a  toujours  été  en  honneur  dans  la  région.  On  y  fabrique 
beaucoup  de  bon  beurre,  notamment  sur  le  littoral,  dans  les  communes  de  Vianna 
et  Caminha,  et  à  Paredes  de  Coura,  vers  le  centre.  Pour  cette  industrie  on  met 
à  contribution  les  vaches  barrosâs  et  les  rouges.  A  Paredes  de  Coura  les  agri- 
culteurs vendent  le  lait  de  leurs  vaches  aux  propriétaires  des  fabriques  de  beurre. 
Cette  pratique  tend  à  se  vulgariser  dans  d'autres  régions. 

Comme  la  propriété  est  très-divisée  dans  ce  district,  il  est  rare  que  les  agri- 
culteurs possèdent  des  troupeaux  de  bœufs  ou  de  vaches.  L'éleveur  a  rarement 
un  taureau  destiné  à  la  reproduction.  L'usage  est  de  s'associer  pour  acheter  en 
commun  le  taureau  qui,  confié  successivement  aux  soins  de  chaque  éleveur,  saillit 
toutes  les  vaches  de  la  communauté.  La  monte  ne  se  fait  pas  en  liberté,  mais  dans 
l'étable  où  le  taureau  est  entretenu  et  où  l'on  amène  chaque  vache  à  tour  de  rôle. 

Les  jeunes  tètent  quatre  à  six  mois,  en  accompagnant  leurs  mères,  si  celles- 
ci  vont  pâturer.  Lors  du  sevrage  on  leur  donne  des  farines  délayées  dans  la  bois- 
son et  des  aliments  tendres. 

Il  se  fait  dans  ce  district  un  grand  commerce  de  jeunes  de  la  race  barrosâ, 
lesquels  vers  l'âge  de  six  mois  sont  amenés  de  Barroso  aux  foires  du  Minho.  Des 
éleveurs  les  achètent  pour  les  revendre  un  an  après,  déjà  castrés  et  aptes  à  tra- 
vailler. Entre  quatre  et  six  ans  on  les  engraisse  pour  les  vendre  enfin  aux  mar- 
chands de  boucherie. 

Le  district  de  Braga  est  celui  qui  possède  la  plus  nombreuse  population  bo- 
vine. On  y  voit  les  mêmes  races  que  dans  le  district  précédent.  Le  bétail  barro- 
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sâo,  le  plus  important,  occupe  les  communes  de  Terras  do  Bouro,  Vieira,  Cabe- 
ceiras  de  Basto,  Villa  Verde  et  Barcellos.  Dans  les  autres  communes  on  trouve 
la  race  gallega  et  les  métis  brague\es,  ces  derniers  venant  du  district  de  Vianna 
do  Castello. 

Le  régime  alimentaire  est  mixte  presque  partout.  Près  du  littoral,  dans  la 
belle  saison,  les  bêtes  pâturent  dès  l'aube  jusqu'à  dix  heures  du  matin,  rentrant 
alors  dans  les  étables,  pour  retourner  au  pâturage  à  cinq  heures,  et  y  demeurer 
jusqu'au  coucher  du  soleil.  En  hiver,  elles  restent  ordinairement  à  l'étable. 

Le  bétail  en  stabulation  est  bien  nourri.  En  hiver  la  paille  de  maïs  ou  de 
millet  forme  la  base  de  la  ration;  dans. les  autres  saisons  les  fourrages  verts  do- 
minent. 

Les  animaux  soumis  à  l'engraissement  reçoivent,  en  plus  de  ces  aliments, 
des  bouillies  farineuses,  des  navets  crus  ou  cuits,  du  son,  du  marc  de  raisin  et 
d'autres  résidus  industriels,  quelquefois  des  grains  de  maïs  cuit,  et  même  des 
glands  réduits  en  poudre.  Le  sel,  comme  condiment  des  rations,  n'est  que  très- 
rarement  employé. 

Dans  ce  district,  comme  d'ailleurs  dans  presque  tous  les  autres,  il  y  a  le  sys- 
tème du  bail  à  cheptel.  Un  propriétaire  achète  une  ou  plusieurs  bêtes  bovines, 
généralement  jeunes  encore,  et  les  donne  à  un  fermier  ou  agriculteur,  qui  les 
élève,  exploite  leur  travail  ou  leur  lait,  et  les  engraisse  enfin  pour  la  boucherie, 
le  produit  de  la  vente  de  ces  bêtes  et  de  leurs  jeunes  étant  partagé  également 
entre  le  propriétaire  et  l'éleveur.  En  cas  de  mort  de  l'une  des  bêtes,  c'est  le  pro- 
priétaire qui  en  supporte  la  perte,  à  moins  de  contrat  spécial. 

Au  Nord-Est  du  district,  sur  la  serra  de  Gérez,  régnent  encore  des  coutumes 
pastorales  très-singulières.  La  serra  de  Gérez  est  considérée  comme  une  terre 
communale  où  chacun  peut  faire  pâturer  son  bétail.  Mais  les  agriculteurs  de  la 
région  s'associent  et  réunissent  en  troupeau  toutes  leurs  vaches  qui,  le  mois  de 
mai  venu,  sont  menées  sur  la  montagne  et  n'en  reviennent  qu'aux  approches  de 
l'hiver,  à  la  fin  de  septembre.  Ce  troupeau  commun  s'appelle  ve^eira.  Il  est  placé 
nuit  et  jour  sous  la  garde  de  deux  pâtres  nommés  à  tour  de  rôle  entre  les  agri- 
culteurs associés.  Chaque  pâtre  doit  garder  la  ve\eira  autant  de  jours  qu'il  pos- 
sède de  paires  de  vaches.  Le  taureau  reproducteur,  toujours  de  race  barrosa,  est 
acheté  par  la  communauté,  et  il  accompagne  les  vaches  tout  le  temps  que  celles- 
ci  restent  sur  la  montagne. 

La  communauté  a  son  chef,  \ç.  juge  de  la  ve\eira,  qui  préside  à  un  tribunal 
composé  de  sept  membres,  élus  annuellement  par  les  associés.  Ce  tribunal,  dont 
les  séances  se  tiennent  à  l'ombre  de  quelque  vieux  chêne,  est  chargé  de  juger  les 
rares  différends  qui  puissent  s'élever  entre  les  agriculteurs,  à  propos  de  la  garde 
de  leur  troupeau.  Les  sentences  du  tribunal  sont  sans  appel.  Malheur  à  l'associé 
qui  se  refuserait  à  obéir  aux  décisions  du  juge;  mis  au  ban  de  l'opinion  publique, 
il  serait  forcé  d'émigrer. 

De  septembre  en  mai,  le  taureau  de  la  ve\eira  passe  successivement  d'étable 
en  étable  chez  les  associés,  qui  le  soignent  avec  le  plus  grand  zèle.  Si  par  acci- 
dent une  des  vaches  de  la  ve\eira  vient  à  périr,  sa  chair  est  répartie  entre  tous 
les  membres  de  la  collectivité,  et  chacun  paye  sa  part  au  propriétaire  de  la  bête 
morte.  Pendant  la  période  de  stabulation,  les  animaux  sont  nourris  de  paille  de 
maïs,  de  foin  et  de  feuilles  de  chêne  cueillies  au  mois  d'août. 
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La  production  de  bétail  bovin  n'est  pas  grande  dans  le  district  de  Braga. 
On  y  préfère  acheter  des  jeunes,  âgés  des  quatre  à  six  mois,  venant  de  Barroso 
et  du  district  de  Vianna.  On  finit  de  les  élever,  pour  les  faire  travailler  dès  l'âge 
de  dix-huit  mois,  en  les  soumettant  d'abord  au  joug  ordinairement  placé  sur  la 
nuque,  puis  on  les  attelle  à  des  charrettes  légères,  ou  à  la  herse,  et  plus  tard  à 
la  charrue.  Après  quatre  ou  six  ans  de  travail,  les  bœufs  sont  engraissés  à  l'éta- 
ble  pendant  les  mois  d'octobre  à  juin. 

Les  vaches  sont  exploitées  pour  la  production  des  jeunes  sur  les  terres  hau- 
tes du  district  et  pour  la  fabrication  du  beurre  dans  le  littoral. 


TRAZ-OS-MONTES 

Dans  le  district  de  Villa  Real,  à  Traz-os-Montes,  on  trouve  quatre  races  bo- 
vines :  la  barrosa  au  Nord-Ouest,  dans  les  communes  de  Montalegre  et  de  Boti- 
cas,  entre  le  Tamega  et  le  Câvado;  la  maroneyx  au  centre  et  au  Sud,  entre  le 
Tamega  et  le  Tua  ;  la  cannave\a  près  du  confluent  du  Corgo  avec  le  Douro  ; 
et  la  mirande^a  à  l'Est  et  au  Nord-Est. 

Dans  le  pays  montagneux  de  Barroso  la  production  est  grande,  mais  les 
jeunes  sont  vendus  avant  leur  sixième  mois  pour  aller  compléter  leur  élevage  dans 
les  provinces  de  Minho  et  Douro,  où  le  bétail  barrosâo  est  très-apprécié  comme 
moteur  et  comme  producteur  de  viande  et  de  graisse.  Vers  le  centre  du  district 
on  pratique  beaucoup  l'élevage,  en  achetant  les  jeunes,  surtout  ceux  de  la  race 
marone\a,  nés  dans  les  communes  de  Ribeira  da  Pena  et  Mondim  de  Basto. 

Les  éleveurs  de  Barroso  connaissent  parfaitement  l'importance  économique 
du  bétail  barrosâo;  ils  surveillent  donc  la  pureté  de  cette  race.  En  conséquence 
le  taureau  reproducteur  est  toujours  très-soigneusement  choisi,  et  les  éleveurs 
d'une  même  localité  s'associent  pour  l'acquérir  et  le  nourrir  en  commun.  Dans  la 
belle  saison  le  taureau  de  la  collectivité  est  mis  au  pâturage  dans  les  meilleurs 
lameiros,  formés  par  les  alluvions  au  fond  des  vallées,  et  c'est  là  que  les  éleveurs 
associés  mènent  leurs  vaches  pour  la  fécondation. 

Le  jeunes  qui  ne  sont  pas  prématurément  sevrés  et  vendus  pour  les  pro- 
vinces de  Minho  et  Douro  tètent  longtemps  leurs  mères  et  ne  commencent  à  tra- 
vailler que  vers  l'âge  de  deux  ans.  Les  génisses  ne  travaillent  pas  avant  leur  troi- 
sième année,  et  quelques-unes  sont  exclusivement  destinées  à  la  reproduction  et 
à  la  fonction  laitière  pour  la  fabrication  du  beurre,  surtout  dans  le  pays  de  Bar- 
roso. 

L'engraissement  intensif  n'est  pas  pratique  dans  ce  district.  Quand  les  va- 
ches ont  été  épuisées  par  la  production  des  jeunes  et  du  lait,  et  les  bœufs  par  le 
travail,  on  les  engraisse  tant  bien  que  mal  et  on  les  vend  aux  marchands  de 
boucherie.  Dans  le  pays  de  Barroso  cet  engraissement  a  lieu  exclusivement  au 
pâturage;  dans  le  reste  du  district  il  se  fait  par  le  régime  mixte,  le  bétail  man- 
geant l'herbe  verte  dans  les  champs  au  printemps  et  en  été,  et  le  foin  à  l'étable 
en  hiver. 

Le  district  de  Bragança  est  très-remarquable  par  la  production  du  bétail  de 
race  mirande\a,  la  plus  nombreuse  et  la  plus  travailleuse  du  Portugal.  C'est  au 
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Nord-Est,  sur  la  brêa  ou  plateau  fertile  formé  par  les  communes  de  Miranda, 
Vimioso  et  Mogadouro,  que  l'on  trouve  cette  race  dans  toute  sa  pureté;  elle  y 
est  l'objet  des  plus  grands  soins  des  éleveurs.  Vers  le  Nord,  à  Bragança  et  à  Vi- 
nhaes,  le  type  mirande\  se  modifie  un  peu  pour  former  le  bétail  bragance\.  Au 
Sud,  la  production  est  très-restreinte  ;  la  plupart  des  bœufs  nécessaires  aux  tra- 
vaux agricoles  sont  importés  des  autres  régions  du  district  et  même  de  l'Espagne. 

Le  régime  alimentaire  est  partout  la  demi-stabulation.  En  été  le  bétail  reste 
nuit  et  jour  au  pâturage;  dans  les  journées  froides  et  pluvieuses  de  l'hiver  il  est 
tenu  à  l'étable,  où  il  ne  reçoit  que  du  foin  et  de  la  paille.  L'engraissement  y  est 
à  peine  pratiqué,  l'industrie  principale  consistant  dans  l'élevage  des  jeunes  jus- 
qu'à l'âge  de  cinq  ou  six  mois,  pour  les  vendre  ensuite  aux  marchands  de 
Beira. 

Les  taureaux  reproducteurs  sont  généralement  choisis  parmi  les  mirande\es 
proprement  dits,  dans  la  région  comprise  entre  le  Sabor  et  le  Douro.  Ces  ani- 
maux sont  utilisés  pour  le  service  de  monte  de  deux  à  six  ans.  Certains  agricul- 
teurs ont  de  ces  taureaux-étalons,  dont  ils  se  font  payer  les  saillies  à  un  prix 
fixe  pour  chaque  vache  qui  leur  est  amenée.  Les  vaches  entrent  en  fonction  re- 
productrice aussitôt  après  avoir  complété  leur  première  année. 

Dans  les  communes  de  Miranda  et  de  Mogadouro  ce  sont  les  vaches  qui  tra- 
vaillent, tout  en  servant  à  la  reproduction.  Les  bouvillons  et  les  bœufs  sont  ven- 
dus de  bonne  heure  aux  marchands  de  Beira  et  d'Espagne,  qui  les  font  travail- 
ler et  les  engraissent  plus  tard  pour  la  boucherie.  Ce  commerce  est  beaucoup 
moins  actif  dans  le  reste  du  district,  où  la  production  ne  suffit  même  pas  aux 
besoins  de  l'agriculture  locale. 

L'industrie  laitière  est  presque  nulle  dans  toute  cette  région,  le  bétail  miran- 
de\  étant  surtout  apte  pour  le  travail.  Cependant,  au  Nord  du  district,  dans  la 
commune  de  Vinhaes,  les  vaches  de  la  sous-race  bragance\a  donnent  jusqu'à  dix 
litres  de  lait  par  jour,  lorsqu'elles  sont  suffisamment  nourries.  Dans  cette  com- 
mune, ainsi  que  dans  celle  de  Miranda,  les  pâturages  sont  excellents  et  fournis- 
sent le  meilleur  foin  du  royaume. 

DOURO 

Le  district  de  Porto  ne  produit  pas  beaucoup  de  bétail,  mais  on  y  trouve 
une  nombreuse  population  bovine  venant  de  Barroso,  de  Galice  et  des  districts 
de  Braga,  Aveiro  et  Vizeu.  Néanmoins,  dans  les  communes  qui  avoisinent  le 
confluent  du  Tamega  avec  le  Douro,  la  production  est  importante,  surtout  celle 
du  bétail  de  la  race  cannave\a.  Dans  le  reste  du  district  c'est  la  race  barrosâ  qui 
domine.  La  foire  de  Maia,  au  Nord  de  Porto,  est  renommée  pour  la  vente  des 
barrosaos,  qui  de  là  prennent  le  nom  de  maianos.  Les  races  arouqiie\a,  gallega 
et  brague\a  tiennent  aussi  une  place  considérable  dans  l'agriculture  de  la  région. 

Les  jeunes  produits  dans  le  district  tètent  pendant  six  mois;  les  mâles  non 
destinés  à  la  reproduction  sont  châtrés  à  douze  ou  quatorze  mois,  et  commen- 
cent à  travailler  à  deux  ans.  Les  femelles  entrent  en  fonction  reproductrice  vers 
l'âge  de  trois  ans,  mais  ne  sont  pas  pour  cela  dispensées  de  travailler. 

Dans  ce  district  on  exploite  les  bêtes  bovines  pour  leur  travail,  pour  la  pro- 
duction de  viande  grasse  et  pour  leur  lait. 
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Dans  la  ville  de  Porto  on  voit  les  bœufs  barrosâos,  soumis  par  paires  à  un 
joug  de  forme  bizarre,  traînant  des  chars  très-lourds  sur  des  pentes  escarpées. 
Pour  la  force  motrice,  le  bœuf  aronque\  rivalise  avec  le  barrosâo. 

Les  vaches  de  ces  deux  races  s'égalent  aussi  pour  la  production  du  lait,  mais 
la  vache  barrosâ  est  préférée  pour  la  fabrication  du  beurre,  industrie  qui  a  reçu 
une  forte  impulsion  pendant  ces  dernières  années. 

Nulle  part  l'engraissement  n'a  atteint  en  Portugal  le  développement  que 
l'on  remarquait  naguère  dans  le  district  de  Porto,  quand  l'Angleterre  importait 
par  an  jusqu'à  3o.ooo  bœufs  barrosâos,  aronque^es,  gallegos  et  brague\es.  Au- 
jourd'hui ce  commerce  a  beaucoup  diminué  et  l'industrie  de  l'engraissement  est 
bien  déchue;  mais  le  marché  de  Lisbonne  et  les  débouchés  que  le  Portugal  s'est 
procurés  à  l'étranger  permettent  aux  agriculteurs  du  district  de  Porto  de  conti- 
nuer encore  à  engraisser  intensivement  un  certain  nombre  de  bœufs  de  ces  mê- 
mes races. 

L'engraissement  se  fait  à  l'étable,  d'où  les  animaux  ne  sortent  que  pendant 
quelques  heures  dans  une  cour  où  ils  trouvent  encore  à  manger.  Les  fourrages 
verts,  tels  que  le  seigle,  l'avoine,  le  ray-grass,  la  serradelle,  les  trèfles,  la  houlque 
laineuse  et  le  plantain  dominent  dans  les  rations  et  sont  cultivés  en  prairies  perma- 
nentes ou  temporairement  dans  l'intervalle  de  la  culture  du  maïs,  la  principale  du 
district.  En  hiver  on  utilise  la  paille  du  maïs  et  des  autres  céréales,  ainsi  que  les 
feuilles  de  quelques  arbres.  Le  foin  et  les  racines  charnues  sont  peu  employés,  mais 
les  navets  coupés  et  les  barbotages  farineux  entrent  habituellement  dans  le  régime. 

Le  bétail  qui  n'est  pas  soumis  à  l'engraissement  intensif  est  tenu  au  pâtu- 
rage pendant  le  jour  et  rentre  le  soir  dans  les  étables. 

Le  district  SAveiro  est  très-remarquable  comme  centre  de  production,  d'éle- 
vage et  d'engraissement  du  bétail  bovin. 

Vers  le  littoral,  nommé  Beira-marinha,  notamment  dans  l'estuaire  du  Vouga, 
partagé  entre  les  communes  d'Aveiro,  Estarreja  et  Albergaria,  habite  le  bétail 
marinhâo,  variété  dite  de  la  plaine,  appartenant  à  la  sous-race  mirande\a  beiroa. 
Au  Nord,  près  du  Douro,  ce  sont  les  bœufs  de  la  race  cannave\a,  venant  de  l'au- 
tre côté  du  fleuve.  Toute  la  région  orientale  du  district  est  occupée  par  la  race 
arouque\a,  représentée  par  ses  trois  sous-races,  la  paivota  au  Nord-Est,  dans  les 
communes  de  Castello  de  Paiva,  Arouca  et  Macieira  de  Cambra,  la  sulana  dans 
les  communes  placées  au  centre,  telles  que  Sever  do  Vouga  et  Oliveira  de  Aze- 
meis,  et  la  caramuleira  au  sud-est,  dans  les  communes  d'Agueda,  Anadia  et 
Mealhada. 

La  région  de  Beira-marinha  a  une  étendue  d'environ  45o  kilomètres  carrés, 
embrassant  les  plaines  basses  du  Vouga  et  les  nombreuses  îles  de  l'estuaire  de 
ce  fleuve.  C'est  là  que  le  bétail  marinhâo  a  son  habitat,  vivant  en  plein  air,  sans 
un  abri,  dans  des  pâturages  d'une  fertilité  surprenante.  Lors  des  grandes  crues, 
quand  ces  terres  basses  sont  inondées,  on  ramasse  à  la  hâte  le  bétail,  pour  le 
faire  entrer  dans  des  parcs  ou  espaces  clos  nommés  curraes,  situés  hors  de 
l'atteinte  des  eaux. 

Les  pâturages  des  îles  du  Vouga  appartiennent  à  plusieurs  propriétaires,  qui 
se  font  payer  par  les  éleveurs  une  somme  annuelle  pour  chaque  tête  de  bétail 
admise  à  pâturer. 
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Les  vaches  et  les  taureaux  entrent  en  reproduction  dès  leur  deuxième  année. 
A  l'âge  de  cinq  ou  six  ans  les  taureaux  reproducteurs  sont  retirés  de  cette  fon- 
ction, dans  laquelle  les  vaches  persistent  jusqu'à  dix  ou  douze  ans.  Sur  les  îles 
de  l'estuaire  la  monte  se  fait  en  liberté,  les  taureaux  accompagnant  les  vaches  au 
pâturage.  Ailleurs  le  taureau  appartient  à  un  agriculteur  qui  perçoit  en  argent  ou 
en  denrées  un  prix  déterminé  pour  chaque  vache  saillie. 

Les  jeunes  de  la  Beira-marinha  sont  allaités  par  leurs  mères  jusqu'à  l'âge 
de  trois  ou  quatre  mois,  si  l'abattoir  ne  les  réclame  pas  auparavant.  Aussitôt  se- 
vrés, la  plupart  des  mâles  sont  vendus  aux  agriculteurs  de  Gafanha,  pays  sablon- 
neux situé  entre  l'estuaire  et  la  mer,  formant  une  étroite  bande  qui  s'étend  de  la 
commune  d'Ovar  à  celles  d'Ilhavo  et  de  Vagos. 

Là  les  bouvillons,  à  peine  âgés  de  dix  ou  douze  mois,  labourent  ces  terres 
légères  et  charrient  des  bords  de  l'estuaire  le  molliço  ou  algues  maritimes,  très- 
recherchées  pour  fumer  le  sable  rendu  productif  à  force  de  soins  par  ces  actifs 
laboureurs.  A  deux  ans.  les  bouvillons  sont  castrés  et  de  nouveau  vendus  aux 
agriculteurs  de  Mira  et  de  Cantanhede,  dans  le  district  de  Coimbra. 

Quant  aux  génisses  de  la  Beira-marinha,  elles  sont  l'objet  de  ces  contrats 
nommés  baux  à  cheptel.  Le  propriétaire  ou  capitaliste  donne  les  génisses  à  un 
éleveur  qui  les  nourrit,  les  fait  travailler  et  reproduire  dès  l'âge  de  deux  ans.  Le 
produit  de  la  vente  des  jeunes  et  de  la  vache  elle-même  est  partagé  entre  le  capi- 
taliste et  l'éleveur,  celui-ci  recevant  la  moitié  ou  les  deux  tiers,  selon  qu'il  a  utilisé 
ou  non  le  travail  des  animaux.  Le  bail  à  cheptel  a  lieu  souvent  aussi  pour  les 
mâles.  , 

Le  bétail  marinhâo  est  surtout  moteur.  Il  n'est  pas  très-apprécié  pour  la  bou- 
cherie; cependant  à  l'abattoir  de  Lisbonne  on  immole  de  ces  animaux  toute  l'an- 
née. Dans  les  plaines  de  Beira-marinha  le  bétail  adulte  est  presque  exclusivement 
formé  par  des  vaches  qui  sont  utilisées  pour  la  reproduction  et  le  travail  jusqu'à 
un  âge  très-avancé;  on  comprend  que  la  viande  de  ces  vieilles  bêtes  ne  peut  ja- 
mais être  bien  grasse,  malgré  l'abondante  nourriture  qu'on  leur  donne  vers  la  fin 
de  leur  vie.  Ces  vaches  ne  se  recommandent  pas  non  plus  par  leur  aptitude 
laitière. 

Le  bétail  arouque\,  produit  dans  le  district  ou  provenant  de  Beira  Alta,  est 
soumis  à  un  régime  différent,  la  dami-stabulation.  Pendant  le  jour  ces  animaux 
sont  tenus  au  pâturage  ;  le  soir  ils  rentrent  dans  les  étables,  où  ils  trouvent  en- 
core une  abondante  provision  de  fourrages  verts  ou  secs,  selon  la  saison.  Au 
Nord-Est  du  district,  dans  les  nombreux  vallons  des  communes  d'Arouca  et  de 
Cambra,  il  y  a  de  belles  prairies  exclusivement  destinées  au  bétail  arouque\.  Les 
éclaircissages  de  la  culture  du  maïs  fournissent  aussi  un  supplément  alimentaire  con- 
sidérable. Mais  en  hiver  les  fourrages  manquent  souvent,  et  le  bétail  en  souffre. 

La  race  arouque\a  est  exploitée  pour  sa  triple  vocation  —  le  travail,  la  viande 
et  le  lait.  Les  mâles  travaillent  dès  leur  première  année,  sont  castrés  à  deux  ans 
et  engraissés  à  cinq  ou  six.  Les  vaches  travaillent  aussi,  mais  généralement  on 
les  épargne  pendant  la  gestation  et  l'allaitement.  Elles  sont  fécondées  à  deux  ans. 
Les  éleveurs  s'associent  ordinairement  pour  acheter  le  taureau  reproducteur, 
presque  toujours  un  animal  à  peine  âgé  de  dix -huit  mois. 

Dans  les  communes  de  Cambra  et  d'Arouca  on  fabrique  beaucoup  de  beurre, 
qui  est  vendu  à  Aveiro,  à  Lisbonne  et  dans  d'autres  villes  du  royaume. 
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Entre  les  districts  d'Aveiro,  de  Vizeu  et  de  Porto  il  se  fait  un  commerce 
très-actif  de  bétail  aronque\.  La  foire  de  Nojôes,  dans  la  commune  de  Castello 
de  Paiva,  est  le  marché  préféré  pour  ces  transactions,  où  les  districts  d'Aveiro  et 
de  Vizeu  jouent  le  rôle  de  producteurs  et  le  district  de  Porto  celui  de  consom- 
mateur principal. 

Comme  centre  d'engraissement,  le  district  d'Aveiro  est  le  rendez-vous  du 
bétail  mirande\  de  Traz-os-Montes,  des  deux  Beira  et  de  l'Estrémadure.  La  com- 
mune d'Estarreja,  près  de  l'estuaire  du  Vouga,  est  le  point  vers  lequel  converge 
tout  ce  bétail  qui,  ayant  travaillé  pendant  six  ou  huit  ans  dans  les  différentes  ré- 
gions de  ces  provinces,  vient  enfin  acquérir  sur  les  gras  pâturages  d'Aveiro  l'em- 
bonpoint nécessaire  pour  être  admis  aux  abattoirs.  Ainsi,  les  bœufs  ratinhos  de 
l'Estrémadure  pénètrent  dans  le  district  d'Aveiro  par  la  région  nommée  Bairrada 
et  s'étendent  par  Vagos,  Ilhavo  et  Aveiro  jusqu'à  Estarreja.  Les  bœufs  mirande- 
^es  et  marone\es,  venant  de  Traz-os-Montes,  après  avoir  traversé  le  Douro,  s'en- 
graissent dans  les  communes  de  Castello  de  Paiva,  Feira,  Ovar  et  Oliveira  de 
Azemeis,  jusqu'à  Estarreja.  Tous  ces  bœufs,  même  ceux,  nommés  cabeceiros, 
provenant  d'Espagne,  sont  soumis  à  un  travail  modéré  pendant  les  sept  mois, 
d'octobre  en  avril,  que  dure  leur  engraissement  en  régime  mixte. 

Le  bétail  marinhâo  s'engraisse  au  pâturage  dans  son  habitat,  l'estuaire  du 
Vouga.  Les  bœufs  avoiique\es  sont  tenus  en  stabulation  permanente  tout  le  temps 
de  leur  engraissement,  qui  se  fait  surtout  dans  les  communes  de  Castello  de 
Paiva,  Arouca  et  Macieira  de  Cambra.  L'herbe  des  prairies,  les  navets,  les  pail- 
les et  les  grains  des  céréales  sont  les  aliments  choisis  pour  cette  opération. 

Le  district  de  Çoimbra,  autrefois  renommé  pour  sa  nombreuse  population 
bovine,  possède  actuellement  peu  de  bétail  de  cette  espèce.  Les  anciens  histo- 
riens portugais  racontent  que  les  plaines  du  Mondego  nourrissaient  jadis  de  grands 
troupeaux  de  bœufs  et  de  vaches.  Aujourd'hui  les  progrès  de  l'agriculture  ont 
exigé  la  division  de  la  propriété  rurale,  et  les  vastes  pâturages  des  campos  ou  plai- 
nes du  Mondego  ont  dû  céder  la  place  aux  cultures  des  plantes  alimentaires  de 
l'homme.  En  conséquence  le  bétail  bovin,  passant  à  la  demi-stabulation,  a  di- 
minué en  nombre,  mais  le  changement  de  régime  lui  a  fait  acquérir  de  meilleures 
qualités. 

On  trouve  dans  ce  district  les  races  mirande\a  et  arouque\a.  La  première, 
ayant  la  morphologie  de  la  sous-race  beiroa,  forme  deux  variétés,  la  serrana  ou 
montagnarde,  qui  habite  les  communes  accidentées  de  la  partie  orientale,  et  la 
variété  du  campo  qui  occupe  les  plaines  de  la  vallée  du  Mondego,  depuis  Çoim- 
bra jusqu'à  Figueira  da  Foz. 

Au  Nord,  dans  les  communes  de  Mira  et  de  Cantanhede,  on  ne  voit 
que  le  bétail  marinhâo,  acheté  aux  agriculteurs  de  Gafanha,  dans  le  district 
d'Aveiro. 

La  race  arouque\a  est  dispersée  dans  quelques  communes  du  centre  et  de 
l'est,  et  provient  du  district  de  Vizeu.  La  sous-race  caramuleira  se  voit  dans  la 
région  montagneuse  ;  la  sulana  dans  la  partie  centrale,  qui  fait  la  transition  vers 
la  plaine. 

De  Traz-os-Montes  et  d'Espagne  affluent  aussi  aux  campos  du  Mondego 
beaucoup  de  bœufs  de  race  mirande\a,  très-estimés  comme  moteurs. 


252  CHAPITRE  IV 


La  moitié  orientale  du  district  de  Coimbra  est  pauvre  en  bêtes  bovines;  le 
relief  accidenté  de  ces  régions  ne  permet  guère  aux  agriculteurs  de  se  servir  de 
ces  animaux  dans  les  labours.  La  moitié  occidentale,  au  contraire,  complètement 
occupée  par  les  plaines  de  la  vallée  du  Mondego,  nourrit  beaucoup  de  bétail, 
utilisé  pour  les  travaux  agricoles. 

Dans  les  plaines  de  Soure  et  de  Montemôr-o-Velho,  sur  les  bords  du  fleuve, 
on  voit  encore  de  nos  jours  les  restes  chétifs  de  l'ancienne  race  brava  du  Mon- 
dego, aujourd'hui  représentée  par  des  taureaux  et  des  vaches  sauvages,  dont  la 
taille  ne  dépasse  pas  celle  d'un  veau  de  six  mois.  Ils  vivent  en  liberté  au  pâtu- 
rage, où  les  débordements  du  Mondego  leur  font  souvent  subir  la  famine,  cause 
principale  du  rapetissement  de  ce  bétail,  condamné  à  disparaître  bientôt. 

La  production  est  peu  importante  et  presque  exclusivement  limitée  aux  ré- 
gions plates  du  district.  Les  agriculteurs  de  la  partie  montagneuse  de  l'Est  achè- 
tent les  veaux  de  la  plaine  et,  après  les  avoir  fait  travailler  jusqu'à  l'âge  de  deux 
ans,  les  revendent  dans  les  foires  d'Arganil  et  de  Louzâ.  Le  bétail  mirande\ 
ainsi  élevé  dans  la  région  accidentée  reste  petit,  montagnard.  Celui  qui  est  nourri 
sur  la  plaine  jusqu'à  l'âge  adulte  acquiert  une  plus  grande  taille.  De  là  les  deux 
variétés  de  la  sous-race  beiroa. 

Le  régime  alimentaire  est  généralement  la  demi-stabulation.  L'engraissement 
n'est  guère  usité  que  dans  les  communes  de  Mira  et  de  Cantanhede,  situées  au 
Nord  du  district. 

L'agriculture  de  la  région  plate  emploie  beaucoup  les  bêtes  bovines  pour  les 
labours,  le  dépiquage  et  les  transports.  On  y  préfère  les  animaux  de  grande  taille, 
surtout  les  vaches  beiroas  dites  tamoeiras  qui,  pour  les  efforts  de  traction,  ne  le 
cèdent  en  rien  aux  bœufs  les  plus  robustes. 

L'industrie  laitière  commence  à  se  développer.  Comme  le  lait  des  vaches  de 
la  région  n'est  pas  abondant,  ni  riche  en  globules  gras  pour  la  fabrication  du 
beurre,  on  a  dernièrement  fait  de  fréquents  croisements  avec  la  race  jerseyaise. 

Le  bail  à  cheptel  est  en  usage  dans  le  district  de  Coimbra.  Depuis  long- 
temps il  y  a  aussi  des  associations  d'agriculteurs  pour  l'assurance  du  bétail.  Cette 
institution,  que  l'on  retrouve  dans  presque  tous  les  districts,  oblige  les  associés 
à  payer  chacun  sa  part  du  prix  de  la  bête  morte  accidentellement,  pourvu  que  la 
mort  ne  soit  pas  le  fait  de  la  négligence  ou  de  la  mauvaise  volonté  du  proprié- 
taire. Si  la  viande  de  la  bête  morte  est  mangeable,  chaque  associé  en  reçoit  sa 
part. 

BEIRA    ALTA 

Le  district  de  Vi\eu  est  l'un  des  plus  importants  pour  la  production  du  bé- 
tail bovin. 

On  y  voit  les  trois  races,  aronque\a,  cannave\a  et  mirande\a.  La  première 
occupe  principalement  l'ouest  et  le  centre  du  district,  la  sous-race  paivota,  peu 
nombreuse,  se  trouvant  au  Nord-Ouest,  près  du  Paiva,  la  sulana  dans  le  bassin 
du  Vouga,  et  la  caramuleira  dans  celui  du  Dâo  et  du  Mondego,  vers  le  sud  du 
district.  La  race  cannave\a  n'habite  que  les  communes  de  Rezende,  de  Lamego 
et  d'Armamar,  situées  près  du  Douro.  Le  bétail  mirande\  se  trouve  surtout  dans 
la  partie  orientale. 
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Les  bêtes  de  la  race  cannave\a  viennent  de  la  province  de  Douro;  de  Beira 
Baixa  et  de  Traz-os-Montes  procèdent  les  rares  représentants  de  la  race  miran- 
de\a;  le  bétail  arouque^,  le  plus  estimé  et  le  plus  nombreux,  est  produit  dans  le 
district  même. 

La  production,  plus  intense  dans  le  centre  et  à  l'ouest,  est  partout  supé- 
rieure à  l'élevage,  la  plupart  des  veaux  étant  sevrés  à  leur  quatrième  mois,  pour 
aller  aussitôt  dans  les  districts  d'Aveiro,  de  Coimbra  et  de  Porto.  Les  taureaux 
durent  en  fonction  reproductrice  depuis  l'âge  de  dix-huit  mois  jusqu'à  trois  ans; 
tantôt  ils  appartiennent  à  des  particuliers  qui  les  louent,  tantôt  ce  sont  les  éle- 
veurs qui  se  cotisent  pour  acquérir  un  taureau  et  le  nourrir  à  tour  de  rôle,  cha- 
que éleveur  le  gardant  autant  de  semaines  qu'il  possède  de  paires  de  vaches. 
Celles-ci  sont  fécondées  dès  leur  deuxième  année. 

Le  régime  alimentaire  est  mixte.  En  hiver  les  bêtes  sont  à  l'étable,  où  on 
leur  donne  de  la  paille  et  du  foin;  souvent,  si  le  temps  le  permet,  on  les  fait 
paître  pendant  le  jour  sur  les  montagnes. 

Dans  les  mois  de  mars  à  mai,  il  y  a  les  fourrages  verts  des  prairies,  le  ray- 
grass,  la  serradelle,  le  trèfle,  la  houlque  laineuse,  etc.,  ainsi  que  les  coupes  d'avoi- 
ne, d'orge  et  de  seigle.  De  juin  en  septembre  la  culture  du  maïs  fournit  les  pa- 
nicules,  les  feuilles,  les  tiges  et  le  produit  des  éclaircissages.  En  automne  ce  sont 
les  navets,  le  foin  et  un  reste  d'herbes  vertes  des  prairies. 

On  castre  les  bouvillons  à  leur  deuxième  année,  pour  les  utiliser  dans  les 
travaux  des  champs.  A  six  ans  on  les  engraisse  de  juin  à  septembre,  quelquefois 
jusqu'au  mois  de  mars,  si  les  fourrages  abondent  en  hiver.  C'est  dans  les  com- 
munes de  l'Ouest  que  l'on  pratique  mieux  l'engraissement.  Il  y  a  aussi  la  coutume 
d'acheter  après  les  semailles  les  bœufs  mirande^es  maigres,  pour  les  mettre  à 
peine  en  chair  et  les  revendre  ensuite  aux  engraisseurs  du  district  d'Aveiro. 

Le  cheptel  à  moitié  et  celui  au  tiers  sont  en  usage. 

Au  Nord,  dans  les  communes  riveraines  du  Douro,  ou  utilise  les  bœufs  pour 
le  travail  de  halage  des  bateaux,  et  ce  sont  les  vaches  qui  font  les  labours. 

L'industrie  des  laitages  se  développe  de  plus  en  plus  à  l'Ouest.  Le  lait  des 
vaches  arouqiie\as  est  transformé  en  beurre  et  en  fromage,  principalement  dans 
les  communes  situées  entre  le  Vouga  et  le  Mondego,  où  se  trouve  la  serra  de 
Caramulo. 


BEIRA  BAIXA 

Le  district  de  Gnarda  possède  du  bétail  des  deux  races,  mirande\a  et  arou- 
que\a.  Cette  dernière,  représentée  presque  exclusivement  par  la  sous-race  cara- 
muleira,  occupe  les  communes  au  Sud  du  Mondego,  et  celle  de  Fornos  d'Algo- 
dres  au  Nord.  Sur  le  plateau  qui  s'étend  entre  le  Coa  et  l'Agueda,  au  Nord 
d'Almeida,  on  voit  les  bœufs  salamanquinos,  appartenant  à  la  race  mirande\a, 
mais  importés  d'Espagne.  Au  Sud  d'Almeida,  jusqu'aux  terres  hautes  de  Sabugal, 
le  bétail  mirande\,  moins  abondamment  nourri,  perd  de  sa  taille  et  devient  la  va- 
riété naine  connue  sous  le  nom  de  malcatanha.  Non  loin  de  là,  dans  le  pays  mon- 
tagneux de  Jarmello,  entre  les  villes  de  Guarda  et  Pinhel,  habite  la  variété  jar- 
mellense,   dont  les  vaches  sont  d'excellentes  laitières,  faisant  une  remarquable 
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exception  dans  la  race  mirande\a.  Au  Nord  de  Jarmello,  jusqu'à  la  vallée  du 
Douro,  c'est  le  bétail  mirande\  beirâo  de  la  variété  montagnarde  qui  domine. 

Le  régime  alimentaire  des  bêtes  bovines  dans  ce  district  est  la  demi-stabu- 
lation.  En  été  le  bétail  vit  au  pâturage,  et  reçoit  matin  et  soir  à  l'étable  un  sup- 
plément de  paille  et  de  foin.  En  hiver  la  stabulation  est  plus  constante,  et  les 
rations  se  composent  de  pailles  de  millet  et  de  seigle,  de  navets  et  de  pommes 
de  terre,  parfois  même  de  châtaignes  et  de  glands  de  chêne.  Les  bêtes  soumises 
à  l'engraissement  mangent,  en  outre,  du  foin,  des  potirons,  des  farines  en  bar- 
botage  avec  du  sel,  etc. 

La  production  est  considérable,  quoique  inférieure  à  celle  du  district  de  Vi- 
zeu.  Les  jeunes  à  l'étable  tètent  pendant  huit  mois  jusqu'à  un  an,  après  quoi  ils 
accompagnent  leurs  mères  au  pâturage. 

Le  travail  est  la  principale  fonction  du  bétail  bovin  dans  le  district  de  Guar- 
da.  Bœufs  et  vaches  y  sont  utilisés  comme  moteurs  \  mais  les  vaches  caramulei- 


Fig.  42. — Vache  laitière  jarmellense.  (Cliché  de  M.  Baganha. 

ras  et  les  j armellenses  sont  exploitées  aussi  pour  leur  lait,  dont  on  extrait  assez 
de  beurre.  Comme  bêtes  de  boucherie,  les  bœufs  caramuleiros  et  les  j armellen- 
ses jouissent  d'une  réputation  bien  méritée.  Les  marchands  bouchers  de  Lis- 
bonne se  procurent  de  ces  animaux  dans  les  foires  de  Sabugal,  de  Pinhel  et  de 
Celorico. 

Le  district  de  Castello  Branco  est  le  plus  pauvre  en  bétail  bovin.  On  y 
trouve  cependant  les  races  mirande\a,  arouque\a,  charnequeira  et  transtagana. 

Le  bétail  mirande\,  de  la  sous-race  beiroa,  est  le  plus  répandu.  Sur  les  bords 
du  Zezere  on  voit  les  bœufs  caramuleiros,  que  l'on  y  désigne  du  nom  de  race  do 
rio  (du  fleuve).  Près  du  Tage  ce  sont  les  races  charnequeira  et  transtagana 
qui  forment  le  gros  de  la  population  bovine. 

La  production  est  insignifiante;  elle  n'existe  guère  que  dans  les  communes 
d'Idanha-a-Nova,  Penamacor  et  Fundâo. 
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Le  régime  mixte  est  le  plus  usité  ;  toutefois  à  Idanha-a-Nova  le  bétail  vit  tou- 
jours au  pâturage.  L'herbe  des  prés,  le  seigle  et  le  maïs  verts  sont  les  aliments 
utilisés  dans  la  belle  saison  ;  la  paille  et  le  foin  en  hiver,  pour  les  bêtes  tenues  à 
l'étable. 

Le  travail  est  la  fonction  dominante.  L'engraissement  intensif  n'est  pas  pra- 
tiqué. Le  lait  des  vaches  suffit  à  peine  à  l'allaitement  des  veaux. 

ESTRÉMADURE 

Le  district  de  Leiria  a  sa  population  bovine  répartie  d'une  manière  très-iné- 
gale. Au  Nord-Est,  où  s'élève  la  serra  d'Anciâo,  on  ne  trouve  des  bœufs  qu'à 
l'époque  des  labours;  la  production  y  est  nulle.  Il  en  est  à  peu  près  de  même  à 
Porto  de  Moz,  occupé  par  la  serra  d'Ayre.  Le  reste  du  district  est  plat  et  pro- 
duit assez  de  bétail,  notamment  dans  les  communes  d'Alcobaça,  Leiria,  Pombal 
et  Obidos. 

Dans  la  région  riveraine  du  Zezere  on  voit  quelques  bœufs  caramuleiros. 
Partout  ailleurs  on  ne  rencontre  que  la  sous-race  mirande\a  beiroa,  nommée  ici 
ratinha  serrana. 

Au  centre  du  district,  à  Leiria,  Batalha  et  Porto  de  Moz,  il  y  a  l'industrie  de 
l'élevage;  on  achète  les  jeunes  au  printemps  pour  les  mener  sur  les  prairies,  où 
ils  trouvent  alors  de  l'herbe  en  abondance.  Pombal,  Leiria,  Alcobaça  et  Obidos 
nourrissent  aussi  beaucoup  de  bétail  en  régime  de  pâturage  permanent.  Mais  en 
général  on  préfère  la  stabulation  et  le  régime  mixte. 

Les  bêtes  bovines  sont  utilisées  pour  les  travaux  agricoles  et  pour  les  trans- 
ports. 

Les  petits  fermiers,  assez  nombreux  dans  ce  district  où  la  propriété  rurale 
est  très-divisée,  font  de  grand  matin  les  labours  avec  leurs  bœufs  ratinhos,  pour 
avoir  le  temps  de  les  atteler  à  de  lourds  chariots  de  formes  un  peu  primitives, 
et  gagner  ainsi  leur  journée,  en  transportant  des  marchandises  d'une  ville  à 
l'autre. 

L'assurance  du  bétail  est  pratiquée  entre  les  agriculteurs  de  cette  région, 
dans  des  conditions  analogues  à  celles  que  j'ai  décrites  pour  les  autres  districts 
où  cette  institution  existe. 

Le  district  de  Santarem,  occupant  les  meilleures  plaines  de  la  vallée  du  Tage, 
est  très-remarquable  par  ses  richesses  animales  et  agricoles,  grâce  au  limon  fé- 
condant déposé  par  les  eaux  périodiquement  débordantes  du  fleuve. 

On  distingue  trois  régions  dans  ce  district:  la  région  centrale  ou  riveraine, 
dite  do  campo,  la  plus  fertile,  s' étendant  de  Gollegâ  à  Vallada  sur  la  rive  droite, 
et  de  Chamusca  à  Benavente  sur  la  rive  gauche  ;  la  région  du  Nord,  sablonneuse 
et  accidentée,  parallèle  à  la  première,  depuis  Rio  Maior  à  l'Ouest  jusqu'à  Tho- 
mar  et  Ferreira  do  Zezere  au  Nord  ;  et  la  région  du  Sud  ou  charnequeira,  sablon- 
neuse, plate  et  couverte  de  marais,  embrassant  les  bassins  du  Mugem,  du  Sor  et 
du  Sorraia. 

Sur  les  rives  du  Zezere,  jusqu'à  son  confluent  avec  le  Tage,  on  trouve  quel- 
ques bœufs  de  la  race  arouque\a;  au  Nord  et  à  l'Ouest,  dans  les  communes  de 
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Maçâo,  Sardoal,  Thomar,  Villa  Nova  d'Ourem  et  Rio  Maior,  on  voit  le  bétail 
mirande\  beirâo  ou  petit  ratinho  serratio;  dans  la  région  du  Sud  habite  la  race 
métisse  charnequeira  avec  quelques  représentants  de  la  sous-race  alemtejana  ;  les 
campos  ou  plaines  du  Ribatejo  appartiennent  à  la  race  brava.  Mais  partout  ce 
sont  les  grands  bœufs  mirande\es  ou  ratinhos,  importés  de  Traz-os-Montes,  qui 
font  les  labours  des  terres  fortes  et  le  transport  des  plus  lourds  fardeaux. 

Le  trait  le  plus  caractéristique  de  l'agriculture  du  Ribatejo  est  donné  par 
le  bétail  sauvage  destiné  aux  courses  de  taureaux  sur  les  nombreuses  arènes  du 
Portugal.  Ce  bétail  vit  en  pâturage  permanent,  sans  abris  d'aucune  sorte,  car  les 
arbres  mêmes  font  défaut  dans  les  campos  et  les  landes  du  Ribatejo. 

L'élevage  et  l'exploitation  de  la  race  brava  n'est  pas  sans  danger  et  exige 
le  concours  de  gens  doués  d'adresse  et  de  bravoure.  Le  cheval  ribatejano  y  joue 


Fig.  43.  —  Au  Ribatejo:  bœufs  de  la  sous-race  mertolenga,  servant  de  cabrestos. 
(Tableau  de  Silva  Porto.) 


aussi  un  rôle  important,  comme  monture  des  courageux  campinos  qui  gardent  et 
gouvernent  ces  troupeaux  farouches. 

Aussitôt  après  leur  naissance  les  veaux  sauvages  sont  marqués  aux  oreilles 
au  moyen  d'incisions  servant  à  les  reconnaître  jusqu'à  l'âge  de  douze  mois,  épo- 
que où  ils  sont  sevrés  et  reçoivent  au  fer  rouge  la  marque  de  leur  proprié- 
taire. 

La  séparation  des  veaux  d'avec  leurs  mères  pour  le  sevrage  a  lieu  vers  le 
mois  de  novembre.  Une  troupe  d'environ  soixante  cavaliers  campinos  se  range 
entre  le  troupeau  des  vaches  et  des  veaux  sauvages  et  un  second  troupeau  formé 
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par  des  bœufs  qui  servent  de  guides  ou  cabrestos,  ordinairement  choisis  dans  la 
sous-race  mertolenga.  D'autres  cavaliers  campinos,  au  moyen  de  pampilhos  ou 
longues  perches  armées  de  pointes  acérées,  chassent  devant  eux  les  veaux,  en 
les  écartant  de  leurs  mères,  et  les  conduisent  vers  le  troupeau  des  cabrestos,  qui 
se  met  alors  en  marche  pour  aller  laisser  les  veaux  sur  un  pâturage  éloigné,  où 
ils  restent  jusqu'au  mois  d'avril,  époque  à  laquelle  se  pratique  la  ferra  ou  mar- 
quage définitif  du  jeune  bétail. 

Les  ferras,  analogues  aux  ferrades  de  la  Camargue,  sont  l'occasion  de  gran- 
des fêtes  champêtres  où  les  paysans  du  Ribatejo  rivalisent  de  force  et  d'adresse. 


Fig.  44. — Taureaux  de  combat  :  race  métisse  portugaise  et  espagnole  des  éleveurs 
MM.  Palha  Blanco  (Ribatejo)  et  Miura  (Andalousie). 


Les  garraios  ou  jeunes  taureaux  sont  conduits  dans  des  curraes,  espaces  clos,  à 
plusieurs  compartiments  séparés  par  des  couloirs  ;  là  ils  sont  pris  et  renversés, 
puis  on  les  saigne  à  la  saphène  interne  près  du  jarret,  et  aussitôt  ils  sont  mar- 
qués au  fer  rouge  sur  la  cuisse  ou  la  croupe.  Un  peu  de  lait  de  chaux  appliqué 
sur  la  brûlure  complète  cette  opération,  après  quoi  les  garraios  sont  reconduits 
au  pâturage. 

Plus  tard  on  fait  la  tenta  ou  essai  de  la  bravoure  des  jeunes  taureaux.  A  cet 
effet  un  cavalier  campino  provoque  chaque  taureau,  dont  il  pare  les  coups  de 
corne  de  l'aiguillon  de  son  pampilho.  Les  animaux  sont  classifiés  d'après  le  nom- 
bre de  leurs  attaques. 

Le  choix  et  la  séparation  des  douze  taureaux  qui  doivent  former  le  curro  ou 
troupeau  destiné  au  combat  dans  l'arène  se  fait,  comme  je  l'ai  dit  pour  le   se- 
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vrage,  au  moyen  des  cavaliers  campinos  et  des  bœufs  cabrestos.  Quelquefois  les 
taureaux  ainsi  séparés  sont  enfermés  isolément  dans  des  cages,  pour  être  expé- 
diés aux  arènes  par  le  chemin  de  fer. 

Après  avoir  combattu  plusieurs  fois  sur  la  praça  ou  arène,  le  taureau  est 
castré  vers  l'âge  de  quatre  ans.  La  castration  est  une  opération  difficile,  exigeant 
le  concours  de  plusieurs  personnes  qui  attachent  solidement  le  taureau  et  le  ren- 
versent pour  l'émasculer  par  le  procédé  du  bistournage.  A  cette  occasion  on  lui 
coupe  l'extrémité  des  cornes  afin  de  le  rendre  moins  dangereux,  et  on  le  fait  en- 
trer dans  le  troupeau  des  bœufs  castrés.  Un  mois  après,  le  taureau  émasculé 
est  sorti  de  son  troupeau,  lacé  aux  cornes  et  attelé  au  joug  d'une  charrue,  entre 
deux  autres  bœufs  déjà  domptés  et  habitués  au  labour.  Un  de  ces  deux  bœufs 
cède  alors  sa  place  au  nouveau  venu,  et  la  charrue  est  mise  en  mouvement,  ti- 
rée par  quatre  attelages,  dont  les  efforts   ne  s'accordent  pas  toujours.  Ainsi  do- 


!• 


m 


Fig.  43.  —  Au  Ribatejo:  en  route  vers  l'arène. 


mestiqués,  les  bovins  de  la  race  brava  sont  utilisés  pour  les  labours,  le  hersage, 
le  dépiquage  et  même  pour  les  charrois. 

A  l'âge  de  neuf  ou  dix  ans,  ces  bœufs  sont  suffisamment  engraissés  sur  les 
prairies  pendant  les  trois  mois  de  mars  à  mai,  et  entrent  alors  aux  abattoirs  de 
Lisbonne  et  d'autres,  villes  de  l'Estrémadure. 

Le  bétail  sauvage,  très-sobre  et  très-rustique,  pâture  en  été  les  chaumes 
des  céréales  cultivées  dans  la  région  du  carnpo  ;  d'octobre  en  mai  il  se  tient  en 
pâturage  sur  les  landes  des  deux  autres  régions.  Après  avoir  été  dompté  et  sou- 
mis au  travail,  on  le  fait  paître  sur  des  herbages  plus  riches  et  on  lui  fournit 
parfois  de  la  paille  de  céréales  ou  même  une  ration  de  fèves,  dans  des  gamelles 
dispersées  sur  les  champs. 

Les  vaches  de  la  race  brava  vivent  en  troupeaux,  séparées  des  mâles.  Elles 
ne  sont  ordinairement  saillies  que  de  deux  en  deux  ans.  Dans  ce  but,  vers  le  mois 
de  mars  on  associe  trois  taureaux  des  plus  féroces  à  chaque  troupeau  de  cent 
vaches.  Celles-ci  ne  servent  qu'à  la  reproduction  et  à  la  boucherie  ;  rarement  on 
les  dompte  pour  les  faire  travailler. 

Les  bovins  des  autres  races,  arouquc\a,  mirande^a,  alemtc/ana  et  charne- 
queira,  habitant  le  district  de  Santarem,  ont  le  régime  mixte  en  été,  et  la  stabu- 
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lation  en  hiver.  On  leur  donne  toujours  les  meilleurs  aliments,  en  proportion  du 
travail  que  ces  animaux  doivent  exécuter.  L'engraissement  intensif  n'est  pas  en 
usage. 


Comme  le  travail  est  la  fonction  principale  que  l'agriculture  exige  des  bétes 
bovines  dans  ce  district,  les  éleveurs  ont  cherché  à  modifier  la  race  brava  par 
des  croisements  avec  les  races  mirande^a,  alemtejana  et  indiana  ou  ^ébir.  de  là 
est  résulté  le  bétail  charnequeiro,  à  caractères  mixtes  et  indécis.  Cependant  le 
goût  pour  les  combats  dans  l'arène  ne  fait  que  s'accroître  en  Portugal;  les 
grands  propriétaires  agricoles  du  Ribatejo  continuent  donc  et  continueront  en- 
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core  longtemps  à  élever  ces  farouches  taureaux  qui  parcourent  en  maîtres  les 
vastes  plaines  des  bords  du  Tage. 

Le  district  de  Lisbonne  diffère  peu  de  celui  de  Santarem,  en  ce  qui  regarde 
le  bétail  bovin.  On  y  retrouve  les  mêmes  races,  brava,  mirande\a,  charnequeira 
et  alemtejana;  mais  c'est  presque  exclusivement  dans  la  ville  de  Lisbonne  et  ses 
environs  qu'habite  la  race  turina,  exploitée  pour  la  fonction  laitière. 

Le  bétail  sauvage  occupe  les  régions  d'Azambuja,  de  Villa  Franca  et  d'Al- 
cochete,  sur  les  bords  du  Tage,  et  celle  d'Alcacer  do  Sal  sur  les  rives  du  Sado. 
La  production,  l'exploitation  et  le  régime  alimentaire  de  ces  bêtes  sont  ceux  que 


Mt\irt^y. 


Fig.  47.  —  Cavalier  toréador  portugais. 


j'ai  décrits  pour  la  race  brava  du  district  de  Santarem.  Il  y  a  seulement  à  ajou- 
ter qu'un  riche  agriculteur  de  Villa  Franca,  M.  Palha  Blanco,  a  amélioré  cette 
race  depuis  quelques  années  par  une  alimentation  abondante  et  par  des  croi- 
sements bien  dirigés  avec  des  taureaux  de  combat  importés  d'Andalousie. 

Lisbonne  possède  à  Campo  Pequeno  une  grande  et  somptueuse  arène  pour 
les  combats  de  taureaux.  Toutes  les  classes  de  la  population  de  cette  ville  s'}' 
donnent  rendez-vous  dans  les  chaudes  après-midi  des  dimanches  de  l'été.  Les 
gentilshommes  du  plus  haut  lignage  ne  dédaignent  pas  quelquefois  de  prendre 
une  part  active  à  ces  combats  où  piétons  et  cavaliers  cherchent  à  mériter  par  leur 
adresse  et  leur  courage  les  applaudissements  de  la  foule  enthousiasmée. 

Les  combats  de  taureaux  en  Portugal  n'ont  pas  ce  caractère  de  férocité  que 
l'on  reproche  aux  corridas  espagnoles.  On  ne  voit  jamais  sur  les  arènes  portu- 
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gaises  ces  misérables  chevaux  impitoyablement  condamnés  à  être  éventrés.  Le 
cavalier  admis  dans  l'arène  de  Lisbonne  monte  un  coursier  élégant  et  fougueux, 
somptueusement  harnaché,  qu'il  doit  toujours  soustraire  aux  atteintes  du  tau- 
reau, tout  en  criblant  ce  dernier  de  nombreuses  flèches  multicolores,  qui  excitent 
sa  rage  et  rendent  la  lutte  plus  vive  et  plus  animée. 

Les  animaux  de  la  race  mirande\a  ou  bœufs  ratinhos  font  les  travaux  agri- 
coles dans  les  communes  placées  entre  la  rive  droite  du  Tage  et  l'océan.  Vers 
le  Nord,  à  Mafra,  Torres  Vedras  et  Cadaval,  les  petits  ratinhos  serranos  de  Beira 
sont  les  plus  nombreux.  A  Azambuja,  Arruda,  Alemquer  et  Villa  Franca,  ce  sont 
les  ratinhos  grands,  de  Traz-os-Montes,  qui  dominent.  Ces  derniers,  très-esti- 
més,  vivent  toujours  en  stabulation.  Les  serranos,  plus  sobres  et  rustiques,  sont 
tenus  en  régime  mixte.  A  un  âge  avancé  toutes  ces  bêtes  sont  achetées  par  les 
marchands  de  boucherie,  qui  les  font  généralement  engraisser  dans  le  district 
d'Aveiro. 

Les  vaches  tnrinas,  au  nombre  de  six  mille,  forment  la  population  des  lu- 
xueuses vacheries  de  Lisbonne,  pour  la  vente  du  lait  destiné  à  la  consommation 
publique.  Ces  vaches,  sur  lesquelles  la  tuberculose  faisait  naguère  de  grands  ra- 
vages, sont  actuellement  l'objet  d'une  active  surveillance  de  la  part  des  vétéri- 
naires officiels.  Fécondées  dès  leur  première  année,  elles  ne  sont  retirées  de  la 
lactation  qu'à  un  âge  avancé,  neuf  à  dix  ans,  quand  la  quantité  du  lait  ne  com- 
pense plus  les  frais  de  leur  abondante  nourriture.  Rapidement  engraissées,  on  les 
envoie  alors  à  l'abattoir.  Les  taureaux  sont  choisis  avec  soin;  ils  exercent  leur 
fonction  reproductrice  de  dix-huit  mois  à  quatre  ans,  et  sont  ensuite  sacrifiés  pour 
la  boucherie.  Les  veaux,  à  peine  âgés  d'un  mois,  sont  envoyés  à  l'abattoir,  ex- 
cepté ceux  qui  doivent  rester  pour  la  reproduction.  Les  velles,  gardées  pour 
remplacer  les  vieilles  vaches,  ne  sont  sevrées  qu'à  l'âge  de  six  mois.  Tout  ce 
bétail  vit  à  l'étable  dans  la  ville  de  Lisbonne,  ou  en  demi-stabulation  dans  les 
communes  environnantes. 

Au  Sud  du  Tage,  outre  la  race  brava  qui  se  tient  sur  les  bords  du  Sado,  on 
trouve  le  bétail  charnequeiro  et  celui  de  la  sous-race  alemtejana  dans  les  commu- 
nes de  Setubal,  d'Alcacer,  de  Grandola  et  de  San  Thiago  de  Cacem.  Ces  ani- 
maux font  les  travaux  agricoles  de  la  région  et  sont  tenus  en  régime  mixte. 

L'industrie  des  laitages  est  peu  développée  dans  le  district  de  Lisbonne.  Le 
lait,  peu  butyreux,  des  vaches  tnrinas  est  consommé  en  nature.  Ce  n'est  qu'à 
Cintra,  à  Mafra  et  à  Loures  que  l'on  fabrique  du  beurre  frais,  très-apprécié  à 
Lisbonne.  On  y  a  pratiqué  pendant  quelques  années  le  croisement  des  vaches 
tnrinas  avec  des  taureaux  de  la  race  jerseyaise  pour  l'amélioration  des  qualités 
beurrières  de  ces  vaches;  mais  les  résultats  n'en  ont  pas  été  très-encoura- 
geants. 

ALEMTEJO 

Le  district  de  Portalegi~e  possède  trois  races  de  bétail  bovin  :  la  mirande\a 
beiroa  au  Nord,  dans  les  communes  de  Niza  et  de  Gaviâo,  près  du  Tage;  la 
charnequeira  qui  occupe  les  landes  du  bassin  du  Sor  jusqu'à  son  confluent,  avec 
le  Raia;  et  la  transtagana,  la  plus  nombreuse,  représentée  par  la  variété  grande 
de  la  sous-race  alemtejana. 
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En  général  les  bêtes  bovines  de  la  province  d'Alemtejo  vivent  toujours  dans 
les  pâturages.  Au  Nord  du  district  de  Portalegre,  dans  le  bassin  du  Sor,  il  n'y 
a  que  de  maigres  prairies  naturelles,  plutôt  des  champs  de  bruyères,  formant  ce 
que  l'on  nomme  roedouros,  où  le  bétail  ne  trouve  guère  à  brouter  que  des  feuil- 
les et  des  branches  d'arbustes  sauvages.  Le  centre  et  le  Sud  du  district  sont 
dans  de  meilleures  conditions  de  sol  et  de  végétation,  ce  qui  permet  aux  animaux 
de  cette  région  d'atteindre  la  corpulence  qui  distingue  la  variété  grande  de  la 
sous-race  alemtejana. 

Les  vaches  appartenant  à  chaque  éleveur  sont  réunies  en  troupeaux  dans  les 
pâturages,  où  elles  se  tiennent  toute  l'année,  sans  aucun  abri.  On  sépare  les  jeunes 
de  leurs  mères,  pour  ne  les  laisser  téter  que  deux  fois  par  jour  jusqu'à  l'âge  de 
deux  mois;  plus  tard  ils  accompagnent  le  troupeau  des  vaches  avec  lesquelles  ils 
s'habituent  à  brouter,  facilitant  ainsi  le  sevrage  qui  a  lieu  vers  leur  huitième  mois. 

Les  bœufs  sont  soumis  au  même  régime  libre.  Pour  le  labourage  on  prend 
dans  le  troupeau  des  bœufs  ceux  qui  sont  nécessaires*  aux  travaux  de  la  journée, 
le  lendemain  on  les  remplace  par  d'autres,  et  ainsi  successivement,  pour  ne  pas 
trop  fatiguer  ce  bétail  presque  toujours  mal  nourri. 

On  comprend  bien  que  ce  régime  n'est  compatible  qu'avec  la  grande  pro- 
priété et  la  culture  extensive,  où  règne  le  système  des  jachères  et  où  la  séche- 
resse de  l'été  ne  permet  pas  la  formation  de  prairies  artificielles.  Les  petits  pro- 
priétaires de  la  région  se  contentent  d'avoir  quelques  bœufs,  qu'ils  tiennent  en 
demi-stabulation,  en  leur  donnant  de  la  paille  à  l'étable  pendant  l'hiver  et  les  fai- 
sant paître  l'herbe  et  les  chaumes  en  été. 

Le  bétail  bovin  en  Alemtejo  est  exploité  pour  le  travail.  Les  labours  des 
terres  fortes  exigent  l'emploi  des  grands  bœufs  de  la  sous-race  alemtejana.  On 
a  essayé  l'introduction  et  l'acclimatation  des  bœufs  mirande\es,  mais  les  animaux 
de  cette  race  ne  sont  pas  rustiques  et  dépérissent  rapidement  sous  le  régime  libre 
et  dans  la  sobriété  forcée  où  vit  le  bétail  alemtejano. 

Pour  les  labours  des  terres  légères,  les  hersages  et  le  dépiquage  des  céréales, 
on  préfère  les  mulets  et  les  bardots. 

L'engraissement  n'est  pas  plus  parfait  que  dans  les  districts  de  Santarem  et 
de  Lisbonne.  Il  se  fait  exclusivement  dans  les  pâturages,  au  printemps,  et  seule- 
ment pour  les  vieux  animaux. 

Quant  à  la  fonction  lactigène,  les  vaches  alemtejanas  produisent  à  peine  le 
lait  nécessaire  pour  nourrir  leurs  veaux. 

Dans  le  district  SEvora  la  population  bovine  vit  à  peu  près  dans  les  mêmes 
conditions  que  je  viens  d'indiquer.  Au  Nord  on  voit  la  variété  grande,  au  Sud  la 
variété  petite  de  la  sous-race  alemtejana.  La  première  est  plus  forte,  la  seconde 
plus  sobre  et  plus  rustique.  Toutes  les  deux  sont  exploitées  pour  le  travail  des 
champs  et  pour  la  boucherie. 

Le  régime  alimentaire  est  le  pâturage.  Quelques  agriculteurs  plus  soigneux 
font  cependant  abriter  leur  bétail  contre  les  intempéries,  sous  des  hangars  nom- 
més arribanas  et  ramadas,  où  un  peu  de  paille  et  de  foin  remplace  les  herbes 
que  les  animaux  ne  peuvent  alors  aller  brouter  dans  les  champs. 

Vers  le  Sud  du  district  les  herbages  sont  plus  pauvres;  il  n'est  pas  rare  que 
le  bétail  y  périsse  par  la  famine  dans  les  mois  de  novembre  à  février,  quand  la 
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gelée  a  détruit  l'herbe  des  prairies.  En  quelques  endroits  on  réserve  pour  cette 
saison  les  invernadouros  ou  pâturages  moins  exposés  aux  gelées. 

Quoique  l'Alemtejo  soit  la  province  portugaise  où  Ton  cultive  le  plus  les 
céréales,  les  provisions  de  paille  emmagasinée  par  les  agriculteurs  n'y  suffisent 
jamais  aux  besoins  des  animaux. 

Le  bétail  de  la  variété  grande  a  mérité  la  sollicitude  de  quelques  éleveurs 
instruits  du  district  d'Evora.  Ils  pratiquent  la  sélection  des  reproducteurs,  les 
nourrissent  abondamment,  les  logent  en  hiver,  et  cherchent  par  tous  les  moyens 
à  améliorer  les  qualités  de  ce  bétail,  afin  de  le  mieux  adapter  aux  conditions  agri- 
coles de  la  région.  Toutefois,  comme  la  plupart  des  agriculteurs  persistent  dans 
leur  ancien  système  de  laisser  les  bêtes  bovines  presque  à  l'état  de  nature,  souf- 
frant le  froid,  la  chaleur  et  parfois  la  famine,  ces  efforts  isolés  ne  parviennent 
pas  à  imprimer  à  la  généralité  du  bétail  alemtejano  une  amélioration  sensible. 

Le  district  de  Beja  possède  une  population  bovine  assez  variée.  On  y  voit, 
dans  leurs  différents  habitats,  les  deux  sous-races  alemtejana  et  mertolenga, 
ainsi  que  la  race  métisse  dite  garvone\a,  toutes  de  taille  moyenne,  mais  d'une 
aptitude  marquée  pour  le  travail,  quoique  moins  robustes  que  le  bétail  de  la  va- 
riété grande  des  autres  régions  de  l'Alemtejo. 

Le  régime  alimentaire  est  libre  et  mixte.  Les  vaches  destinées  à  la  reprodu- 
ction paissent  en  troupeaux  dans  les  champs  pendant  toute  l'année.  Les  bœufs 
utilisés  pour  le  travail  sont  ordinairement  tenus  en  demi-stabulation. 

L'engraissement,  toujours  imparfait,  n'a  lieu  que  pour  les  animaux  déjà 
épuisés  par  l'âge  et  la  fatigue.  Les  bêtes  mertolengas  et  garvone\as,  plus  dociles 
et  plus  rustiques,  sont  aussi  plus  faciles  à  engraisser.  Cette  opération  est  prati- 
quée au  printemps  dans  les  prairies  naturelles  ou  artificielles  où  l'herbe  croît 
alors  abondamment,  pour  disparaître  bientôt  sous  les  ardeurs  du  soleil. 

En  été,  les  chaumes  des  champs  cultivés  en  céréales  constituent  la  principale 
ressource  alimentaire  des  bovins  de  tout  l'Alemtejo. 

On  choisit  pour  la  reproduction  les  taureaux  les  plus  robustes,  âgés  de  dix- 
huit  mois*  A  trois  ans  on  les  castre  pour  les  faire  travailler. 

Les  veaux  qu'on  ne  réserve  pas  pour  la  reproduction  sont  sevrés  et  castrés  à 
l'âge  d'un  an;  ils  continuent  de  suivre  leurs  mères  sur  les  prairies,  jusqu'à  leur  qua- 
trième année;  à  cette  époque  on  les  met  sous  le  joug  pour  les  dresser  au  travail. 

Entre  le  district  de  Beja  et  celui  de  Faro,  en  Algarve,  il  se  fait  un  commerce 
actif  de  bétail,  surtout  de  veaux  castrés  que  les  agriculteurs  algarviens  de  Loulé 
achètent  dans  les  foires  de  Campo  d'Ourique.  Ces  veaux  sont  élevés  en  Algarve 
et  y  travaillent  jusqu'à  l'âge  de  cinq  ans;  assez  bien  engraissés,  ils  reviennent 
alors  aux  marchés  du  district  de  Beja,  d'où  ils  sont  généralement  expédiés  pour 
l'abattoir  de  Lisbonne. 

ALGARVE 

Tout  autres  sont  les  conditions  de  vie  dans  le  district  de  Faro. 

A  l'Est,  sur  la  rive  droite  du  Guadiana  jusqu'à  l'océan,  on  trouve  le  bétail 
mertolengo  ;  le  reste  du  district  est  occupé  par  la  sous-race  algarvia.  Les  ani- 
maux de  ce  dernier  groupe  forment  deux  variétés,  la  grande  et  la  petite,  la  pre- 
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mière  habitant  les  plaines  du  littoral,  et  la  seconde  la  région  montagneuse  qui 
commence  au  cap  Saint  Vincent  et  s'étend  de  l'Ouest  à  l'Est  par  le  Nord,  sépa- 
rant l'Algarve  de  l'Alemtejo.  De  l'extrémité  Sud-Ouest  jusqu'à  la  serra  de  Mon- 
chique  on  voit  quelques  vaches  et  bœufs  montagnards  de  taille  si  réduite,  qu'on 
les  prendrait  pour  des  veaux. 

Le  régime  alimentaire  est  plutôt  la  stabulation  que  le  pâturage.  Le  bétail  se 
tient  tout  l'hiver  dans  les  étables;  il  pâture  l'herbe  des  prairies  naturelles  au 
printemps  et  les  chaumes  de  céréales  en  été,  rentrant  toujours  le  soir  à  l'étable. 

Les  vaches  ne  sont  pas  attroupées  comme  celles  de  l'Alemtejo-,  elles  pais- 
sent isolément  ou  suivies  de  leurs  veaux,  dans  la  belle  saison. 

Les  fourrages  administrés  dans  les  étables  sont  principalement  la  paille  et 
le  foin,  les  tiges  et  les  feuilles  du  maïs,  les  feuilles  sèches  de  figuier,  arbre  très- 
commun  en  Algarve,  les  caroubes  et  les  résidus  de  la  distillation  des  figues. 

11  y  a  en  Algarve,  notamment  dans  les  communes  de  Loulé,  d'Albufeira  et 
de  Silves,  un  usage  assez  singulier:  les  bêtes  bovines  y  sont  de  bonne  heure  ha- 
bituées à  manger  du  poisson  sec  et  salé  que  l'on  mêle  aux  autres  aliments,  sur- 
tout à  la  paille  et  aux  feuilles  de  figuier.  Le  poisson  n'est  donné  qu'en  petite 
quantité,  à  titre  de  condiment. 

Les  plantes  qui  croissent  sur  les  bords  de  la  mer  sont  aussi  très-recherchées 
par  le  bétail. 

La  production  bovine  est  importante.  La  plupart  des  agriculteurs  ont  une  ou 
deux  vaches  qui,  tout  en  travaillant,  sont  utilisées  pour  la  reproduction.  Elles 
produisent  le  lait  suffisant  pour  nourrir  leurs  veaux  et  même  pour  la  consomma- 
tion publique  dans  les  villes;  mais  l'industrie  des  laitages  n'existe  guère  dans 
cette  province. 

Le  travail  est  la  fonction  principale  des  bovins  algarviens.  Quoique  leur 
corpulence  ne  soit  pas  grande,  ils  possèdent  une  remarquable  énergie  de  traction, 
à  tel  point  qu'une  paire  de  bœufs  gravit  facilement  une  pente,  traînant  un  chariot 
chargé  de  1.800  kilogrammes. 

L'engraissement  intensif  est  assez  pratiqué  en  Algarve.  Le  bétail,  engraissé 
au  printemps,  contribue  à  l'approvisionnement  du  marché  de  Lisbonne  pendant 
les  mois  de  mai,  juin  et  août.  Il  est  aussi  exporté  en  Espagne  et  à  Gibraltar. 


MADÈRE 

Dans  l'archipel  de  Madère  trois  races  composent  la  population  bovine  :  la 
race  mirande\a,  Valvaçâ  et  la  madeirense. 

La  race  mirande\a  habite  surtout  l'île  de  Porto  Santo  et  est  connue  dans 
l'archipel  sous  le  nom  de  bétail  rouge  ou  prophète.  A  Madère  on  l'emploie  pour 
les  travaux  les  plus  rudes,  quoique  ces  bœufs,  comme  d'ailleurs  tous  ceux  de 
l'archipel,  aient  la  taille  bien  amoindrie. 

La  race  alpaça  est  peu  nombreuse  et  ne  se  trouve  que  dans  la  partie  occi- 
dentale de  Madère.  A  Lisbonne,  où  des  animaux  de  cette  race  paraissent  quel- 
quefois à  l'abattoir,  on  leur  donne  la  dénomination  de  burros. 

La  race  métisse  madeirense  est  la  plus  importante  ;  elle  forme  les  deux  tiers 
du  bétail  bovin  de  Madère. 
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Les  animaux  des  deux  premières  races  vivent  en  régime  libre  ou  en  demi- 
stabulation;  les  métis  en  stabulation  permanente. 

C'est  sur  les  montagnes,  où  cependant  les  herbages  n'abondent  pas  en  hiver, 
que  se  tiennent  les  vaches  et  les  veaux  en  régime  libre.  La  famine  et  le  froid, 
qui  souvent  se  font  sentir  sur  les  terres  hautes  de  Madère,  ont  déterminé,  à  la 
longue,  le  rapetissement  du  bétail  de  cette  île.  La  race  métisse,  récemment  for- 
mée, ne  saurait  s'accommoder  d'un  pareil  régime;  on  est  donc  obligé  de  la  tenir 
en  stabulation,  et  on  agit  de  même  pour  les  animaux  des  deux  autres  races, 
quand  on  veut  les  engraisser  ou  les  utiliser  dans  des  travaux  plus  lourds. 


'     i 


Fig.  48.  —  Bœuf  mirandez  de  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno.) 


La  canne  à  sucre,  cultivée  à  Madère,  fournit  au  bétail  une  bonne  ressource 
nutritive  représentée  par  les  feuilles  de  cette  plante  ;  l'herbe  des  prairies  natu- 
relles, les  feuilles  de  quelques  arbres  forestiers,  la  paille  de  maïs  et  d'autres  cé- 
réales, les  tiges  et  les  feuilles  vertes  des  patates,  voilà  les  fourrages  habituelle- 
ment donnés  aux  bêtes  bovines  dans  les  étables.  En  hiver  un  supplément  de 
grains  d'orge  et  de  seigle  est  ajouté  à  la  ration  des  animaux  soumis  à  l'engrais- 
sement. 

Les  contrats  de  cheptel  au  tiers  et  à  moitié  sont  aussi  en  usage  à  Madère. 

La  production  bovine  est  plus  importante  au  nord  que  dans  les  autres  ré- 
gions de  cette  île.  Les  Vaches  sont  saillies  même  avant  leur  deuxième  année  et 
durent  en  fonction  reproductrice  jusqu'à  neuf  ou  dix  ans,  sans  cesser  de  travail- 
ler. Pour  les  féconder,  les  taureaux  de  location  ne  manquent  pas.  Employés  à 
la  monte  dès  l'âge  de  douze  ou  quinze  mois,  ils  subissent  la  castration  vers  trois 
ans.  Les  veaux  non  réservés  pour  la  reproduction  sont  sevrés  à  trois  mois  et 
châtrés  à  dix. 


266  CHAPITRE  IV 


L'île  de  Madère,  très-accidentée,  ne  peut  guère  utiliser  le  travail  des  bêtes 
bovines.  Aussi  la  viande  et  le  lait  sont  les  deux  principaux  produits  que  l'on  y 
exige  de  ces  animaux. 

Pour  les  travaux  agricoles,  ainsi  que  pour  les  transports,  les  bœufs  rouges 
de  Porto  Santo  et  les  vaches  alvaçâs  sont  les  animaux  préférés.  Dans  la  ville  de 
Funchal,  à  Madère,  le  voyageur  voit  avec  surprise  les  attelages  de  bœufs  tirant 
des  voitures  sans  roues,  sorte  de  traîneaux  qui  glissent  silencieusement  sur  le 
pavé. 

L'engraissement  a  lieu  dans  les  étables.  Cette  industrie  a  acquis  depuis 
quelque  temps  une  grande  importance  à  Madère.  Le  bétail  métis,  plus  précoce, 
est  réputé  le  plus  apte  pour  la  production  de  viande  grasse.  On  prend  des  mâles 
dès  leur  sevrage  et  on  les  engraisse  pendant  deux  ans.  Les  animaux  de  la  race 
alvaçâ,  quoique  moins  précoces,  sont  facilement  engraissés  et  produisent  une 
viande  très-appréciée. 

Pour  la  fonction  laitière  la  race  métisse  est  de  beaucoup  la  meilleure.  Actuel- 
lement l'industrie  de  la  fabrication  du  beurre  est  très-active  à  Madère:  les  pro- 
priétaires de  laiteries  achètent  journellement  le  lait  des  vaches  aux  agriculteurs 
et,  à  l'aide  de  machines  perfectionnées,  parviennent  à  extraire  de  ce  lait  jusqu'à 
5  pour  cent  de  matière  grasse,  rapidement  transformée  en  excellent  beurre  dont 
la  vente  est  facile  sur  le  marché  de  Lisbonne. 


AÇORES 

L'archipel  des  Açores  est  très-remarquable  par  sa  production  bovine.  Si- 
tuées en  plein  Océan  Atlantique,  à  la  limite  des  vents  alizés  et  contre-alizés,  les 
neuf  îles  dont  se  compose  cet  archipel  sont  enveloppées  d'une  atmosphère  tou- 
jours humide  et  tiède,  éminemment  favorable  à  la  flore  fourragère. 

On  distribue  les  Açores  en  trois  groupes:  l'oriental  formé  par  les  îles  de 
Santa  Maria  et  de  San  Miguel;  le  central,  par  Terceira,  Graciosa  et  San  Jorge; 
et  l'occidental,  par  Pico,  Fayal,  Flores  et  Corvo.  Toutes  ces  îles  produisent  du 
bétail  en  abondance,  mais  c'est  à  San  Miguel,  Terceira,  San  Jorge,  Pico  et 
Fayal  que  la  population  bovine  compte  le  plus  grand  nombre  d'individus. 

Ces  animaux  ne  constituent  pas  à  la  rigueur  une  race  déterminée,  car,  ainsi 
que  je  l'ai  dit,  ils  sont  à  l'état  de  variation  désordonnée  par  suite  des  croisements 
de  toute  sorte  pratiqués  depuis  longtemps.  Il  paraît  que  les  premiers  bovins  in- 
troduits dans  ces  îles  par  les  colons  portugais  appartenaient  aux  deux  races  mt- 
rande\a  et  gallega. 

A  Santa  Maria  et  à  San  Miguel  oh  voit  encore  des  animaux  dont  la  mor- 
phologie rappelle  tantôt  l'un,  tantôt  l'autre  de  ces  deux  types.  Mais  ce  qui  do- 
mine aujourd'hui  dans  toutes  ces  îles  ce  sont  des  métis  aux  formes  les  plus  va- 
riables, ressemblant  soit  au  type  Devon,  soit  au  type  hollandais,  quelquefois  au 
Ayrshire,  plus  rarement  au  Durham. 

A  San  Miguel,  la  plus  grande  et  la  plus  riche  des  Açores,  la  production  bo- 
vine suffit  à  peine  aux  besoins  de  l'agriculture.  San  Miguel  présente  deux  plans 
inclinés  dont  l'arête,  ou  ligne  de  faîtes,  s'allongeant  de  l'est  à  l'ouest,  occupe  la 
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partie  moyenne  de  l'île.  Il  n'y  a  donc  pas  de  plateaux,  si  ce  n'est  l'Achada  das 
Furnas,  dans  la  région  orientale.  Si  l'on  se  place  sur  le  littoral,  du  côté  du  Nord 
ou  du  Sud,  le  dos  tourné  à  la  mer,  on  voit  trois  bandes  étagées  jusqu'à  la  ligne 
de  faîtes,  la  première  bande,  plus  basse,  formée  par  les  champs  de  culture  aux 
tons  les  plus  divers;  la  deuxième,  toujours  verdoyante,  par  les  prairies  naturelles; 
et  la  troisième,  tout  en  haut,  couverte  de  bruyères  grises.  La  zone  cultivée  s'élar- 
git de  plus  en  plus  aux  dépens  de  celle  des  prairies,  en  sorte  que  les  ressources 
herbacées  du  bétail  ne  font  que  diminuer. 

Le  régime  du  bétail-  à  San  Miguel  est  le  pâturage  permanent.  Quelques  éle- 
veurs séparent  les  vaches  des  bœufs  et  des  bouvillons,  faisant  paître  ces  troupeaux 


Fig.  49.  —Vache  de  la  race  açoriana.  Ile  de  San  Miguel,  Açores.  (Cliché  de  Paula  Nogueira.) 


sur  des  prés  différents.  Les  vaches  qui  ont  des  jeunes  forment  un  autre  troupeau 
à  part,  et  ce  n'est  que  deux  fois  par  jour  que  les  veaux  sont  admis  à  téter  leurs 
mères.  A  cet  effet  les  pâturages  sont  partagés  en  plusieurs  clos  au  moyen  de 
murs  faits  en  terre  battue  ou  construits  avec  des  pierres  simplement  superposées. 

La  flore  des  prairies  naturelles  de  San  Miguel  ne  contient  qu'un  petit  nom- 
bre de  légumineuses,  inférieur  à  celui  des  graminées,  mais  les  espèces  dites  ac- 
cessoires sont  en  grande  majorité. 

Les  plantes  vénéneuses  n'y  manquent  pas.  On  en  compte  44  espèces,  ce 
qui  explique  la  fréquence  de  l'hématurie  du  bétail  et  la  nécessité  de  la  transhu- 
mance, qui  est  un  des  traits  caractéristiques  de  l'agriculture  de  cette  île. 

Les  éleveurs  de  San  Miguel  ont  toujours  remarqué  que  les  bêtes  bovines  ne 
peuvent  rester  longtemps  sur  le  même  pâturage  sans  s'exposer  à  mourir,  après 
avoir  présenté  le  symptôme  hématurie.  Le  bétail  renfermé  depuis  quelques  jours 
dans  un  clos  de  pâture  ne  tarde  pas  à  manifester  des  signes  d'inquiétude,  cher- 
chant à  sauter  par  dessus  les  murs  de  basalte  dans  le  pré  voisin.  De  là  est  ve- 
nue la  pratique  de  la  transhumance,  désignée  du  nom  de  volt  as.  En  mai  les 
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troupeaux  des  régions  situées  dans  la  moitié  occidentale  de  l'île  émigrent  vers  le 
plateau  de  l'Achada  das  Furnas,  où  ils  restent  jusqu'au  mois  de  septembre.  Le 
bétail  de  la  moitié  orientale  transhume  plusieurs  fois  dans  l'année  vers  les 
vastes  pâturages  communaux  de  la  région  du  nord-est,  près  du  Pico  da  Vara. 
La  transhumance  donne  lieu  à  de  grandes  fêtes  champêtres,  quand  les  pâtres 
venus  de  différents  points  de  l'île  se  trouvent  réunis. 

A  San  Miguel  il  y  a  aussi  la  coutume  de  mener  paître  trois  fois  par  an  les 
troupeaux  de  bêtes  bovines  sur  les  grèves  du  littoral,  afin  que  les  animaux  y 
cherchent  un  peu  de  sel,  en  léchant  les  galets  du  rivage. 

Les  époques  de  la  transhumance  sont  toujours  déterminées  d'après  les  tra- 
vaux que  le  bétail  doit  exécuter  pour  les  façons  culturales  et  pour  les  récoltes. 
En  automne  on  fait  les  labours  et  les  semailles  ;  le  lupin  y  joue  un  rôle  impor- 
tant comme  plante  destinée  à  servir  de  fumure  verte.  En  hiver  le  bétail  pâture 
sur  les  prairies  basses,  recevant  quelquefois  un  supplément  de  fourrage  sec, 
presque  exclusivement  formé  par  les  feuilles  bractéales  et  les  panicules  du  maïs, 
plante  cultivée  partout.  Au  printemps,  le  lupin,  l'orge,  le  seigle,  la  serradelle, 
semés  en  automne,  ayant  déjà  grandi,  le  bétail  entre  dans  les  champs  où  il  se 
tient  jusqu'en  été,  pour  monter  alors  sur  la  zone  des  bruyères,  en  faisant  les 
voltas  de  la  transhumance. 

Quelques  agriculteurs  plus  éclairés  entretiennent  leurs  animaux  en  régime 
mixte,  et  pratiquent  l'ensilage  des  tiges  et  des  feuilles  du  mais,  pour  subvenir  à 
l'alimentation  du  bétail,  surtout  en  été,  saison  où  la  disette  des  herbages  se  fait 
le  plus  sentir.  D'autres  agriculteurs  ont  adopté  pour  leurs  bêtes  le  système  du 
pâturage  au  piquet,  qui  ménage  mieux  l'herbe  des  prairies. 

La  fécondation  se  réalise  au  printemps,  les  taureaux  accompagnant  libre- 
ment les  vaches  sur  les  prés.  Les  veaux  pendant  leurs  trois  premiers  mois  tètent 
deux  fois  par  jour;  ensuite  une  seule  fois  jusqu'au  sevrage  qui  a  lieu  vers  le 
huitième  mois.  Les  vaches  commencent  leur  fonction  reproductrice  à  deux  ans; 
les  taureaux  à  un  an,  pour  être  castrés  à  deux. 

Le  bail  à  cheptel  est  très-commun  aux  Açores. 

La  plupart  des  éleveurs  possèdent  des  champs  ou  des  prairies,  mais  il  en 
est  qui,  n'ayant  pas  un  bout  de  terre  à  eux,  font  avec  leur  bétail  les  façons  cul- 
turales des  agriculteurs,  à  la  condition  que  ceux-ci  leur  cèdent  temporairement 
des  terres  de  pâture.  Certains  propriétaires  louent  aussi  leurs  pâturages  à  un 
prix  annuel  par  tête  de  bétail. 

Le  travail  est  la  fonction  principale  des  bovins  à  San  Miguel  et  dans  les 
autres  îles  des  Açores.  A  deux  ans  et  demi  on  les  soumet  au  joug,  et  ils  ne  ces- 
sent de  travailler  que  vers  leur  dixième  année,  pour  être  engraissés  au  pâturage 
pendant  trois  à  quatre  mois. 

Les  vaches  açoriennes  n'ont  pas  une  grande  aptitude  laitière;  malgré  cela 
l'industrie  des  laitages  s'étend  de  plus  en  plus  dans  toutes  ces  îles.  A  San  Mi- 
guel les  laiteries  transforment  journellement  en  beurre  et  en  fromage  plus  de 
deux  mille  litres  de  lait,  dont  les  résidus  servent  à  nourrir  les  porcs. 

A  Terceira  les  conditions  où  vit  la  population  bovine  ne  diffèrent  pas  beau- 
coup de  celles  de  San  Miguel.  Cependant  le  relief  orographique  de  Terceira, 
formant  de  vastes  plateaux  au  centre  de  l'île,  facilite  singulièrement  la  production 
et  l'élevage  du  bétail. 


LES  ANIMAUX  AGRICOLES  269 

Le  type  hollandais  domine  dans  la  race  métisse  des  bovins  de  Terceira.  Les 
vaches  de  ce  type  sont  préférées  pour  la  production  du  lait,  car  l'industrie  des 
laitages  a  atteint  depuis  bien  des  années  un  grand  développement  dans  les  îles 
du  groupe  central  des  Açores. 

Les  pâturages  y  sont  actuellement  l'objet  des  soins  de  quelques  agriculteurs 
intelligents,  qui  labourent  profondément  les  terres  de  prairies,  les  fertilisent  à 
force  d'engrais  chimiques  et  choisissent  les  semences  des  meilleures  espèces. 
L'île  Terceira  est  la  seule  des  Açores  où  l'on  récolte  du  foin,  pour  la  nourriture 
du  bétail  pendant  l'hiver.  Les  pâturages  y  occupent  une  surface  égale  à  celle 
des  terres  cultivées. 

Les  plus  riches  herbages  sont  réservés  aux  vaches  en  fonction  laitière;  les 
autres  troupeaux  de  vaches,  de  bœufs  et  de  bouvillons  paissent  sur  des  prairies 


Fig.  5o.  —  Char  à  bœufs  de  l'île  de  San  Miguel,  Açores.  (Cliché  de  M.  Dalbertis.) 

médiocres,  ou  entrent  dans  les  clos  de  pâture,  après  que  les  vaches  laitières  en 
ont  brouté  les  herbes  les  plus  fines. 

Terceira  possède  aussi  des  troupeaux  de  taureaux  sauvages  destinés  aux 
combats  sur  les  arènes  ou  à  des  corridas  de  corda,  spectacle  très-goûté  des  ha- 
bitants des  villages,  qui,  ne  pouvant  avoir  une  arène  à  eux,  se  contentent  d'atta- 
cher un  taureau  au  bout  d'une  longue  corde,  dont  l'autre  bout  est  tenu  par  plu- 
sieurs paysans,  et  de  faire  courir  sur  les  routes  la  bête  affolée  et  poursuivie  à 
coups  de  bâton  par  la  foule  joyeuse  des  villageois. 

Ces  taureaux  sauvages  ne  forment  pas  une  race  à  part;  ce  n'est  que  le  bé- 
tail métis  forcé  de  se  tenir  sur  les  plus  maigres  pâturages  de  l'île,  dans  des  clos 
nommés  creaçôes,  où  il  vit  à  l'état  de  nature  et  où  l'homme  ne  paraît  que  de 
loin  en  loin,  pour  le  marquer  au  fer  rouge  ou  pour  le  mener  de  force  aux  arènes. 
Le  régime  de  ces  animaux  est  donc  analogue  à  celui  de  la  race  brava  du  Riba- 
tejo.  Les  ferras,  les  tentas  et  le  choix  des  curros  sont  à  Terceira  l'occasion  de 
bruyantes  fêtes  champêtres,  comme  sur  les  bords  du  Tage  ;  mais  là  ce  n'est  pas 
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le  cheval  qui  vient  en  aide  à  l'homme  pour  la  séparation  du  dangereux  bétail; 
ce  sont  les  dogues  de  Terceira,  animaux  très- adroits  à  saisir  le  taureau  par  la 
queue  ou  par  le  fanon. 

Terceira  produit  plus  de  bétail  qu'il  n'en  faut  pour  les  travaux  agricoles  de 
cette  île.  Les  taureaux  et  les  vaches  sauvages  ne  travaillent  jamais  ;  on  les  en- 
graisse à  un  âge  avancé  et  on  les  envoie  à  la  boucherie,  après  avoir  castré  les 
mâles.  De  même  les  vaches  laitières  ne  sont  engraissées  qu'après  dix  ans,  quand 
leurs  mamelles  tarissent  ou  ne  produisent  plus  la  quantité  de  lait  suffisante. 

Actuellement  l'abattoir  de  Lisbonne  constitue  un  bon  débouché  pour  les 
bêtes  bovines  des  Açores.  L'engraissement  devient  donc  de  plus  en  plus  actif  dans 
cet  archipel.  A  Terceira  on  engraisse  déjà  les  bœufs  à  peine  âgés  de  quatre  ans. 
Cette  opération  se  fait  toujours  au  pâturage. 


Fig.  5i. — Vache  laitière  de  la  race  açoriana.  Ile  Terceira,  Açores. 
(Cliché  de  M.  Nogueira  de  Freitas.) 


L'industrie  laitière  a  acquis  à  Terceira  et  dans  les  autres  îles  du  groupe 
central  des  Açores  une  étendue  qui  n'a  pas  d'égale  dans  le  reste  de  l'archipel. 

Le  beurre  et  les  fromages  de  Terceira  sont  renommés;  mais  c'est  à  San 
Jorge  que  l'industrie  fromagère  est  le  plus  florissante.  Les  éleveurs  de  San  Jor- 
ge, pour  avoir  tout  le  lait  de  leurs  vaches,  sacrifient  les  veaux  quelques  jours 
après  leur  naissance,  et  n'épargnent  que  les  velles  pour  remplacer  plus  tard  les 
vieilles  vaches  épuisées.  Pour  la  reproduction,  ils  font  venir  des  taureaux  de 
Terceira. 


Dans  le  groupe  occidental  des  Açores  la  population  bovine  a  le  même  ré- 
gime que  dans  le  groupe  central,  sauf  le  bétail  sauvage  qui  n'existe  qu'à  Ter- 
ceira. L'industrie  des  laitages  est  importante,  notamment  dans  les  îles  de  Pico 
et  de  Fayal  qui  exportent  du  beurre,  même  en  Amérique. 
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Sur  la  petite  île  de  Corvo,  la  dernière  de  l'archipel  açorien,  on  voit  une  va- 
riété bovine  remarquable  par  l'exiguïté  de  sa  taille.  Ces  animaux  ont  le  profil  de 
la  tête  légèrement  convexe,  les  cornes  petites  et  minces,  portées  de  côté  et  hori- 
zontalement, le  pelage  froment  clair  ou  foncé.  Leur  taille  n'atteint  jamais  un  mè- 
tre (o,m87  à  o,m9Ô).  Ils  ne  pèsent  pas  plus  de  i3o  kilogrammes. 

Ce  n'est  peut-être  qu'une  variété  naine  de  la  race  gallega  introduite  à  Corvo 
lors  de  la  première  colonisation. 


Fig.  52.  —  Six  \aclies  naines  de  l'île  de  Corvo  et  un  bœuf  métis  de  la  race  açoriana. 
(Cliché  de  M.  A.  d'A.  Albuquerque  Bettencourt.) 


Statistique. —  Le  nombre  approximatif  de  bêtes  bovines  existant  en  Portugal 
est  de  817.000,  chiffres  ronds,  et  leur  valeur  de  24.827.813.000  réis  ou  francs 
137.932.294.  La  valeur  moyenne  de  chaque  tête  est  donc  de  30.389  r^s  ou  francs 
168,82. 

La  population  bovine  est  répartie  dans  les  différents  districts  ainsi  que  le 
montrent  les  deux  tableaux  ci-joints. 
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Districts 


Vianna  do  Castello  .    . 

Braga 

Villa  Real 

Bragança  

Porto 

Aveiro 

Coimbra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco.  .    .    . 

Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre 

Evora 

Beja 

Faro 

Archipel  de  Madère.    . 
Ponta  Delgada 
Acores 


18.800 


Angra 28.3oo 

Horta i3.5oo 

Total 


bre  de  têtes 

Pour  cent 

5g. 000 

7,2 

90.000 

1 1 

39.000 

4,8 

39.000 

4,8 

88.000 

10,8 

66.000 

8 

33.ooo 

4 

41.000 

5 

21.000 

2,6 

20.000 

2,5 

23.000 

2,8 

36. 000 

44 

44.000 

5,4 

38. 000 

4,6 

37.000 

4,5 

32. 000 

3,9 

22.000 

2,7 

28.400 

3,5 

60.600 


817.000 


74 


Ces  817.000  bêtes  bovines,  d'après  leur  âge  et  leurs  fonctions,  sont  distribuées 
en  groupes  de  la  façon  suivante  : 


Bœufs  et  bouvillons  de  travail 465.690,  soit  57 

Bœufs  et  vaches  à  l'engraissement 11.438,  soit  1,4 

Vaches  laitières 16.340,  soit  2 

Vaches  de  reproduction  et  de  travail 212.420,  soit  26 

Vaches  pour  toutes  les  fonctions 31.046,  soit  3,8 

Taureaux  reproducteurs 6.536,  soit  0,8 

Jeunes  jusqu'à  un  an 73.53o,  soit  9 

Total 817.000 


pour  cent 


A  l'abattoir  de  Lisbonne  sont  immolées  par  an  plus  de  40.000  bêtes  bovines 
de  toutes  les  races  du  pays.  Pendant  l'hiver,  dans  les  mois  de  décembre  en  mars, 
ce  sont  les  races  gallega,  barrosâ,  bragae\a,  cannave\a  et  marone\a  qui  approvi- 
sionnent les  boucheries  de  Lisbonne.  Au  printemps,  surtout  en  mars  et  avril, 
vient  le  bétail  des  races  arouque\a  et  mirande\a  marinhoa.  Au  mois  de  mai  et 
pendant  tout  l'été,  c'est  le  tour  des  races  brava  et  transtagana.  En  automne  af- 
flue le  bétail  mirande\  cabeceiro.  Les  autres  races,  concurremment  avec  la  miran- 
de\a,  fournissent  en  toute  saison  leurs  contingents  à  l'abattoir  de  la  capitale. 
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Les  quatre  tableaux  ci-joints  font  voir  la  part  de  chacune  de  ces  races  dans 
la  totalité  du  bétail  sacrifié  dans  cet  abattoir. 


Bœufs  et  vaches  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne, 
pendant  les  années  de  i8go  à  i8gg 


Races 

Bœufs 

et 
vaches 
abattus 

Années 

Galle- 

Bar; 

rosâ 

Miran- 
deza 

Arou- 
qucza 

Brava 

Turina 

Alem- 
tejana 

Algar- 
via 

Aço- 
riana 

Du 
Maroc 

Jer- 
seyaise 

D'A- 
mé- 
rique 

ln- 
diana 

1890.    .    . 

36.6  IO 

4758 

I943l 

354 

445 

410 

7.099 

214 

3.227 

672 

1891 

34.567 

3o 

3.3o5 

17.632 

817 

760 

3ll 

7.289 

947 

I.982 

I.494 

1892 

31.420 

2.2IO 

2.258 

16.269 

988 

359 

267 

5.412 

1.674 

I.691 

l5 

227 

5o 

1893 

30.628 

1.267 

2.099 

l5.743 

I.299 

383 

i55 

4.602 

894 

3.398 

674 

46 

68 

1894 

29.812 

489 

836 

18.123 

2.400 

335 

193 

4.102 

681 

2.3lO 

3oi 

42 

l895 

30.948 

461 

1.037 

17.664 

2.5lO 

504 

201 

4.060 

•■477 

3.072 

1 

21 

1896 

3o.i88 

277 

962 

17.884 

2.083 

356 

324 

4.990 

1.482 

1.824 

6 

1897 

30.926 

265 

1.285 

18.007 

2.828 

4.3 

266 

4.827 

872 

2.1 56 

7 

1898 

3i.668 

1.694 

1.702 

17.398 

2.775 

388 

i34 

4.848 

880 

i.845 

4 

1899 

3o.8o6 

829 

2.238 

16.754 

2.545 

419 

i5a 

5.340 

73o 

1.781 

1 1 

Poids  pif  et  poids  net  des  bœufs  et  des  vaches  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne 
et  livrés  à  la  consommation,  pendant  les  années  de  i8go  à  i8gg 


Années 


1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
1895 
1896 
1897 
1898 
1899 


Bœufs  et  vaches  abattus 


Livrés  à  la 

consommation 

Saisis 

36.55o 

60 

34.494 

73 

31.367 

53 

3o.585 

43 

29.765 

47 

30.849 

99 

30.095 

93 

3o.82i 

io5 

3i.55i 

117 

3o.753 

53 

Total 


36.6 10 

34.567 

3 1 .420 

30.628 

29.812 
30.948 
3o.i88 
30.926 
3i.668 
3o.8o6 


Poids  des  animaux 
livrés  à  la  consommation 


Poids  vif 
Kilogrammes 


17.679.512 
16.463.726 
1 5. 103.099 
14.670.805 
14.264.819 
14.652.192 
14.475.885 
14.534.090 
15.104.275 
1 5.080.049 


Poids  net 
Kilogrammes 


9.145. 122 
8.401.734 
7-833.065 
7.61 3. 83o 
7.408.124 
7.61 1.806 
7.504.043 
7.5I0.822 

7-856.354 
7.857.407 


18 
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Veaux  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne  pendant  les  années  de  i8go  à  i8gg 


Veaux 

abattus 

Races 

Années 

Galle- 

Bar- 

rosâ 

Miran- 
deza 

Arou- 
queza 

Brava 

Turina 

Alem- 
tejana 

Al- 
garvia 

Aço- 
riana 

Du 
Maroc 

•1er- 
seyaise 

D'A- 
mé- 
rique 

In- 
diana 

189O 
1891 
1 892 
1893 
1894 
1895 
1 896 
1  897 
1898 
1899 

9.829 
9.426 

8.1 57 
7.440 
8.146 
9.877 
1  i.i5o 
12.891 
12.739 
12.647 

3  80 

IÔ73 

55o 

2<)6 

593 

23  1 

1 .693 

1.733 

33 

36 

28 

1 98 

27 

6.364 

6.863 
4.618 
2.141 
3.969 

5.96? 
6.2 1 1 
8.404 
6.680 

-s'".»77 

I 

I 

67 

4' 
68 

27 

V 
74 
io3 

3.443 
2.563 
2.598 
2.714 
3.i  38 
3.092 
3.951 
3.983 
3.S64 
4.327 

281 
38o 
i3() 
126 
23o 
1 36 
23o 

476 

10 
21 

5 
6 

1 

22 

435 
47' 
'7' 

290 
95 

33 

1 

■ 

' 

34 
8 

1 

3 

Poids  vif  et  poids  net  des  veaux  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne 
et  livrés  à  la  consommation,  pendant  les  années  de  i8go  à  iSgg 


Années 


1890 
1891 
1892 
l8y3 
1894 
1895 
1  896 
1897 
1898 
1899 


Veaux  abattus 


Livrés  à  la 

consommation 


9.824 

9.423 

8.1 54 
7.439 
8.144 
9.874 
[  1.144 
12.888 
.2.732 
12.644 


Saisis 


Total 


Poids  des  animaux 
livrés  à  la  consommation 


Poids  vif 
Kilogrammes 


9.829 

9.426 
8.1 57 
7.440 
8.146 
9.877 
1  1 . 1  5o 
12.891 
12.739 
1 2.647 


738.419 

727-'.>7° 
647.361 
6oi.3o8 
662.431 
776.963 
8J9.706 
961.806 
1.025.390 
1.01 1.014 


Poids  net 
Kilogrammes 


403.782 
393.241 
352.709 
323.641 
348.210 
415.072 
454.719 
523.012 

55 1 . 1 5 1 

554-347 


Le  mouvement  d'importation  et  d'exportation  des  bêtes  bovines  en  Portugal 
est  considérable.  Le  tableau  suivant  le  montre. 
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Importation  et  exportation  des  bêtes  bovines 

Importation  Exportation 


Années 

1 842  -  1 848 

i85i-i856 
[861 -1 865 

1 865 -1870 
870 

87' 

872 

873.  .  .  .  . 

874 

875 

876 

877 

87X 

870 

880 

881 

882 

883 

884 

885 

886 

887 


889. 
890. 
891. 
892. 
8o3. 
894. 
895. 
896. 
897. 
898. 


Nombre  de  têtes 

0.374 
8.598 
36.461 
33.509 
41.780 
53.147 
54.l55 
44.273 
39.292 
38.5o7 
48.429 
77.094 
5 1 .409 
38.446 
35.io8 
45.8i3 
43.070 
42.859 
43.412 
43.624 
54.076 
32.90,5 
35.o58 
4Q.368 
38.211 
28.956 
18.749 
38.68o 
3o.555 
32.923 
35.o39 
36.323 
47.789 


Valeur  en  réis        Nombre  de  têtes        Valeur  en  réis 


29 
i5g 

868, 

562 

788, 

923 

1.286. 

786, 

7i3 

654, 

779 

1 .406, 

936 

673 

55o 

663 

701 

720 

734 

856 

1.081 

661 

1.014 

1.460 

1.160 

866 

393 

c)56 

69  b 

741 

789 

767 

1.119 


.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
,000.000 
.000.000 
,000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
,000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
.000.000 
000.000 
.000.000 


989 
3.689 

9.239 
16.616 
30.899 
27.391 
18.090 
20.016 
i4-65o 
24.213 
14.708 
16.732 
1 5.7 1 5 
i5.8i8 
17.434 
i4.53o 
24.617 
23.737 
I9-993 

IO. 32c) 

6.371 

6.787 

10.842 

7.616 

4.832 

2 . 1 04 

i.735 

368 

10.006 

13.246 

17.395 

23.763 

15.943 


26.000.000 

1 53.ooo.ooo 

453.ooo.ooo 

939.000.000 

1 .889.000.000 

1.762.000.000 

1.253. 000. 000 

i.3  86. 000. 000 

1.072.000.000 

1.799.000.000 

1.242.000.000 

1.262.000.000 

1.293.000.000 

1 .354.000.000 

1.349.000.000 

1.079.090.000 

2. 07e). 000. 000 

2.018.000.000 

1.702.000.000 

856. 000. 000 

556. 000. 000 

555.ooo.ooo 

908.000.000 

65 1. 000. 000 

414.000.000 

181.000. 000 

l32.000.000 

18.000.000 
597.000.000 
622.000.000 
410.000.000 
903.000. 000 
656. 000. 000 


On  voit  par  ce  tableau  que  depuis  Tannée  1870  jusqu'en  1884  le  Portugal, 
tout  en  important  plus  de  bétail  bovin  qu'il  n'en  exportait,  a  presque  toujours  eu 
un  solde  positif  en  argent.  En  i885  les  valeurs  de  l'importation  et  de  l'exportation 
ont  été  égales.  A  partir  de  1886  le  Portugal  a  toujours  eu  un  déficit,  excepté  en 
1897  où  la  balance  lui  a  été  de  nouveau  favorable. 
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L'importation  se  fait  presque  exclusivement  d'Espagne;  l'exportation  a  lieu 
pour  l'Espagne,  les  colonies  portugaises,  le  Havre,  Hambourg,  Gibraltar,  Mar- 
seille, etc.  L'Angleterre,  qui  depuis  1870  recevait  la  quasi-totalité  de  l'exportation 
des  bêtes  bovines  du  Portugal,  a  brusquement  arrêté  ce  commerce  en  i885,pour 
obéir  au  courant  protectionniste  qui  a  su  s'imposer  aux  gouvernements  de  ce  pays 
classique  du  libre-échange. 


RACES  OVINES 


Les  moutons  portugais  appartiennent  à  deux  races  bien  différentes:  la  race 
bordak'ira  et  la  mérine. 

Il  y  a  aussi  des  ovins  métis  de- ces  deux  races,  et  dans  quelques  provinces 
les  moutons  anglais  Southdown,  ceux  du  Maroc  et  d'autres  provenances  ont  plus 
ou  moins  modifié  les  variétés  indigènes. 

Race  bordaleira. — Elle  a  pour  caractères:  tête  courte  et  nue;  front  large, 
légèrement  bombé;  chanfrein  droit;  museau  mince;  cornes  larges,  de  longueur 
moyenne,  peu  contournées  ou  presque  droites,  manquant  quelquefois  chez  les  mâ- 
les et  toujours  chez  les  femelles;  oreilles  grandes;  cou  long  et  étroit;  ligne  dor- 
so-lombaire  horizontale;  corps  peu  volumineux;  membres  longs,  grêles  et  dénu- 
dés; toison  noire  ou  blanche,  de  poils  laineux  et  jarreux,  tantôt  feutrés,  tantôt  en 
mèches  longues  et  pointues. 

Les  moutons  bordaleiros  ont  généralement  20  kilogrammes  de  poids  vif,  et 
un  rendement  de  5o  pour  cent  de  viande  nette.  Leur  toison  pèse  1  à  2  kilogram- 
mes en  suint,  se  réduisant  de  moitié  par  le  lavage. 

On  distingue  trois  sous-races  chez  les  ovins  bordaleiros  :  la  churra,  la  fel- 
trosa  et  la  commune. 

Les  moutons  churros  sont  caractérisés  par  leur  toison  le  plus  souvent  noire, 
composée  presque  exclusivement  de  poils  longs,  raides  et  cassants,  semblables  à 
ceux  des  chèvres. 

Les  bêtes  de  la  sous-race  feltrosa,  chez  lesquelles  la  couleur  noire  l'emporte 
aussi  sur  la  blanche,  ont  les  poils  laineux  en  nombre  égal  ou  un  peu  supérieur  à 
celui  des  jarreux,  les  premiers  entrelaçant  ou  entortillant  les  derniers  à  leur  base, 
de  façon  à  former  un  feutre  plus  ou  moins  serré  et  tassé. 

Les  bordaleiros  de  la  sous-race  commune  sont  des  animaux  plus  corpulents. 
Leur  toison  blanche  ou  noire,  pesant  environ  2  kilogrammes,  est  constituée  par 
de  gros  brins  laineux,  légèrement  frisés,  disposés  en  longues  mèches  pointues,  et 
la  jarre  se  trouve  limitée  à  quelques  régions  du  corps,  notamment  à  la  tête  et 
aux  membres. 
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Peu  remarquables  par  la  qualité  et  la  quantité  de  leur  laine,  les  animaux  de 
la  race  bordaleira,  bien  nourris,  fournissent  une  viande  savoureuse,  et  les  brebis 
de  la  sous-race  commune  ont  la  vocation  laitière  assez  prononcée. 

Le  bétail  de  cette  race  est  le  plus  nombreux;  il  domine  dans  les  régions  si- 


tuées au  Nord  du  Tagc. 


Fig.  53.  — Brebis  de  la  sous-race  bordaleira  commune.  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno.) 


Race  mérine.  — Les  mérinos  portugais  ne  différent  des  espagnols  que  parla 
moindre  ampleur  de  leurs  formes. 

Ils  ont  la  tête  épaisse  et  fortement  busquée,  surtout  les  béliers;  les  cornes 
grosses  et  enroulées  en  tire-bouchon,  chez  les  mâles;  les  oreilles  petites;  la  peau 
lâche  et  plissée  au  cou,  celui-ci  court  et  gros  ;  la  queue  longue  et  bien  fournie  ; 
les  membres  courts.  Leur  toison  blanche,  jaunâtre,  ou  roussâtre,  formée  de  brins 
fins,  réunis  en  mèches  tassées,  mais  souples,  couvre  la  partie  supérieure  de  leur 
tête  et  leurs  membres,  principalement  les  postérieurs,  et  pèse  en  suint  2  a  6 
kilogrammes,  perdant  jusqu'à  75  pour  cent  par  le  lavage.  Poids  vif  moyen  3o  ki- 
logrammes. 

Les  mérinos  sont  recherchés  pour  la  production  de  la  laine;  leur  chair  n'est 
pas  aussi  estimée  que  celle  des  bordaleiros.  Pour  la  fonction  lactigène,  les  brebis 
mérines  ne  se  recommandent  pas  beaucoup. 

La  race  mérine,  moins  nombreuse  que  la  bordaleira,  ne  se  trouve  guère 
qu'en  Alemtejo  et  dans  une  partie  de  l'Estrémadure,  Elle  comprend  deux  va- 
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riétés  principales  :  la  \saloia,   du   district  de   Lisbonne,   et  celle   des  barros,  de 
l'Alemtejo. 

Races  métisses. — Le  croisement  des  deux  races  bordaleira  et  mêrine  a 
donné  naissance  à  des  métis  possédant  des  caractères  et  des  aptitudes  intermé- 
diaires. 

Ces  métis  ont  la  tête  de  longueur  moyenne;  le  front  plutôt  étroit  que  large, 
à  profil  sensiblement  convexe,  ainsi  que  le  chanfrein;  le  museau  un  peu  gros; 
les  cornes  épaisses  et  longues,  contournées  en  spirale  ;  le  cou  allongé  ;  le  corps 
volumineux  et  arrondi;  les  membres  longs  et  minces.  Leur  toison,  roussâtre  ou 


Fig.  $4.  — Race  mëriné  de  M.  Raphaël  da  Cimha.  Ribatejo.  (Clidic  do  M.  Ripamonli.) 


noire,  est  formée  par  des  brins  de  laine  ordinaire  ou  fine,  selon  les  variétés 
locales,  et  recouvre  tout  le  corps,  sauf  le  chanfrein  et  les  membres,  au  dessous 
des  genoux  et  des  jarrets. 

Ce  bétail  métis  est  abondant  en  Alemtejo  et  à  Traz-os-Montes;  on  le  voit 
aussi  dans  la  région  du  Ribatejo. 

Trois  variétés  méritent  d'être  mentionnées  :  celle  des  areias,  au  Nord  de 
l'Alemtejo  ;  la  noire,   de  Serpa  et  de  Moura  ;  et  la  badana,  de  Traz-os-Montes. 

Outre  les  métis  bordaleiro-mérinos,  il  y  a  en  Portugal,  notamment  aux  Aço- 
res  et  à  Madère,  des  moutons  issus  du  croisement  de  la  race  bordaleira  avec  les 
Southdown  et  les  moutons  du  Maroc. 

Les  métis  provenant  du  Southdown  se  distinguent  généralement  par  la  cou- 
leur noire  de  la  tête  et  des  membres,  la  petitesse  de  la  tête  et  des  oreilles,  et 
l'absence  de  cornes. 

Les  métis  dérivés  de  la  race  du  Maroc  ont  le  corps  allongé;  la  tête  grosse, 
ordinairement  brune;  les  cornes  médiocrement  développées  et  enroulées;  les 
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membres  hauts,  de  couleur  assez  souvent  foncée  au-dessous  des  genoux  et  des 
jarrets  ;  la  toison,  presque  toujours  blanche,  constituée  par  des  poils  laineux,  fins, 
courts  et  frisés,  pesant  de  4  à  6  kilogrammes  en  suint. 

Statistique.  Le  nombre  des  bêtes  ovines  existant  en  Portugal  est  évalué  en 
3.064.100,  groupées,  selon  l'âge  et  le  sexe,  comme  il  suit: 

„    ,.    f  Fécondées  ou  mères  (V3)  ■    •  1.123.504I     rac    r<-        rCni 
Brebis|XT      c,       ,,      ..,.    w  '  rC      c    m. 685.255  ou  55% 

l  Non  fécondées  (73)   ....      561.751  J  /0 

I Béliers  (20%  des  mâles)  .  .  uo.3o8 
Moutons  I  Amenais  (42  »/0).  23 1.646 
moutons  J  De  2  à  3  ans  (38o/o)     209.584 


Jeunes  jusqu'à  un  an  (agneaux  et  agnelles)  .    . 

Total 3.064.100 


55i.538  ou  18% 
827.307  ou  27% 


de  la  totalité 


La  valeur  totale  de  ces  3.064.100  ovins  monte  à  2.757:690^000  réis,  ou 
i5.32o.5oo  francs.  La  valeur  moyenne  de  chaque  tête  est  donc  de  900  réis  ou 
cinq  francs. 

Ce  bétail  se  répartit  très-inégalement  entre  les  différents  districts  du  royaume. 
Les  deux  tableaux  suivants  le  démontrent: 


Districts 


Vianna  do  Castello, 
Braga 


Villa  Real 

Bragança  

Porto 

Aveiro 

Coimbra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco 

Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre 

Evora ' 

Beja 

Faro 

Archipel  de  Madère — Funchal 

Ponta  Delgada.  .    i5.88o 
Archipel  des  Açores    Angra 23.340 

Horta 28.780 

Total 


Nombre  de  têtes 

37.56o 

82.410 

i36.36o 

492.440 

46.060 

97.070 

197.530 

281.240 

•279.870 

190.800 

102.760 

121.000 

103.480 

234.33o 

243.770 

283.520 

47.300 

18.600 

68.000 
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Distribution  des  races,  régime  alimentaire  et  exploitation.  —  Le  régime  ali- 
mentaire des  bêtes  ovines  en  Portugal  est  le  pâturage  libre.  La  stabulation  per- 
manente n'est  pas  usitée  pour  ce  bétail  ;  mais  le  mode  mixte  est  souvent  pratiqué 
par  les  propriétaires  qui  n'ont  qu'un  nombre  restreint  de  moutons.  Alors  ceux-ci 
passent  les  nuits  à  l'étable,  ainsi  que  les  jours  pluvieux  ou  froids  de  l'hiver. 

Les  animaux  entretenus  en  demi-stabulation  forment  à  peu  près  la  moitié  de 
la  population  ovine  du  pays.  Pendant  la  belle  saison  ils  ont  à  leur  portée  une 
abondante  nourriture;  mais,  l'hiver  arrivé,  on  ne  leur  donne  généralement  qu'une 
maigre  pitance,  juste  ce  qu'il  faut  pour  les  empêcher  de  périr. 

Les  troupeaux  soumis  au  pâturage  permanent  ne  sont  pas  toujours  plus  heu- 
reux. Au  printemps  et  en  été  ils  trouvent  dans  la  plaine  ou  sur  la  montagne  de 
quoi  se  nourrir  et  engraisser;  mais  durant  la  mauvaise  saison  la  gelée  brûle  l'herbe 
des  prés,  et  le  pauvre  bétail  succombe  parfois  à  la  famine,  si  ce  n'est  le  froid  qui 
le  tue. 

Cependant  ces  conditions  ne  régnent  pas  dans  tout  le  pays.  Bon  nombre 
d'éleveurs  savent  aujourd'hui  mettre  d'accord  les  exigences  de  l'hygiène  des  bêtes 
ovines  avec  les  circonstances  particulières  de  l'exploitation  agricole,  variables  se- 
lon les  régions. 

La  laine,  la  viande,  le  lait  et  le  fumier  sont  les  quatre  produits  pour  lesquels 
on  exploite  les  ovins;  mais,  selon  les  races  et  les  traditions  locales,  on  cherche 
à  obtenir  de  préférence  l'un  ou  l'autre  de  ces  produits. 

Dans  la  province  du  Minho  la  plupart  des  moutons  appartiennent  à  la  race 
bordaleira  et,  dans  cette  race,  ce  sont  les  bêtes  churras  et  les  feltrosas  qui  do- 
minent. Ces  animaux  sont  ceux  de  leur  espèce  qui  ont  le  moins  de  valeur.  On 
leur  donne  le  nom  de  gallegos,  par  lequel  on  veut  signifier  leur  infériorité.  On 
les  nomme  aussi  caréos,  pour,  exprimer  que  leur  tête  est  dépourvue  de  laine.  Et, 
comme  ces  bêtes  vivent  ordinairement  sur  les  plus  maigres  pâturages  des  monta- 
gnes ou.  serras  et  des  landes  ou  charnecas,  on  les  appelle  encore  serranos  et 
charnequeiros. 

Les  moutons  les  plus  typiques  de  la  sous-race  churra  se  trouvent  dans  la 
province  du  Minho,  où  ils  se  tiennent  presque  toute  l'année  sur  les  montagnes  du 
Suajo  et  du  Gérez.  Ces  animaux,  très-rustiques,  produisent  une  toison  jarreuse, 
formée  de  poils  raides'et  longs,  tantôt  blancs,  tantôt  noirs.  Cette  laine  est  em- 
ployée dans  la  province  pour  la  fabrication  de  tissus  grossiers  destinés  aux  pay- 
sans. La  viande  des  moutons  est  savoureuse,  et  les  brebis  fournissent  du  lait  qui 
n'est  transformé  en  fromage  que  depuis  quelques  années. 

Les  moutons  feltrosos  sont  préférés  pour  leur  toison  plus  laineuse;  les  fa- 
briques de  la  ville  de  Braga  utilisent  beaucoup  cette  laine  pour  la  confection  de 
feutres.  Ces  animaux,  moins  rustiques,  sont  au  pâturage  pendant  le  jour  et  ren- 
trent le  soir  dans  des  abris. 

La  race  mérine  a  aussi  quelques  représentants,  mais  non  des  meilleurs,  dans 
le  Minho.  Ils  y  sont  nommés  meirinhos,  et  d'habitude  ils  accompagnent  les  bœufs 
au  pâturage  et  à  l'étable. 

La  tonte,  toujours  en  suint,  est  pratiquée  au  mois  de  mars  ou  d'avril  pour 
toutes  les  bêtes  ovines;  mais  pour  les  bordaleiros  on  répète  cette  opération  en 


282  '  CHAPITRE  IV 


octobre,  de  crainte  que  la  pluie  de  l'hiver  ne  gâte  et  ne  fasse  tomber  leur  longue 
toison. 

L'époque  de  la  lutte  est  le  printemps,  dès  le  début  du  mois  de  mars. 

Le  sevrage  des  jeunes  a  lieu  aussi  en  mars.  On  garde  les  agnelles  pour  la  re- 
production, et  d'avril  en  juillet  on  sacrifie  la  plupart  des  agneaux  pour  l'approvi- 
sionnement des  villes  de  la  province. 

A  Tra\-os-Montes  le  bétail  ovin  est  formé  par  la  race  bordaleira,  avec  pré- 
dominance des  churros,  et  par  l'excellente  race  métisse  nommée  badana,  issue  du 
croisement  des  bordaleiros  avec  les  mérinos. 

Des  deux  districts  de  Traz-os-Montes,  celui  de  Villa  Real  compte  le  plus 
grand  nombre  de  moutons  churros.  Ces  animaux  habitent  surtout  la  région  mon- 
tagneuse du  Nord,  dans  les  communes  de  Montalegre,  Chaves  et  Valle-Passos, 
où  ils  sont  exploités  pour  leur  laine  grossière  et  pour  leur  fumier.  Le  régime  du 
parcage  y  est  donc  usité,  les  moutons  se  réunissant  en  grands  troupeaux  qui  pais- 
sent librement  dans  le  jour  et  restent  enfermés  la  nuit  dans  des  parcs  mobiles, 
dont  les  clôtures  en  bois  ou  en  cordes  sont  transportées  par  les  bergers  qui  font 
ainsi  fumer  successivement  par  leurs  moutons  les  terres  de  culture,  labourées 
avant  et  aussitôt  après  le  parcage. 

A  Traz-os-Montes  on  est  plus  soigneux  du  régime  des  moutons  que  dans  la 
province  du  Minho.  On  y  pratique  plus  rigoureusement  la  séparation  des  brebis 
mères,  qui  sont  menées  avec  leurs  agneaux  sur  les  meilleurs  herbages  et  même 
sur  les  lameiros  et  les  champs  semés  d'orge.  Pendant  les  froids  de  l'hiver  on 
fait  rentrer  les  troupeaux  dans  des  abris  et  on  les  nourrit  alors  presque  exclu- 
sivement de  feuilles  et  de  rameaux  d'arbres  forestiers. 

Le  district  de  Bragança  est  le  plus  riche  en  bêtes  à  laine.  Dans  la  partie 
montagneuse  et  froide  du  Nord  et  de  l'Est,  nommée  Terra  Fria,  vivent  les  mou- 
tons churros,  dont  la  laine,  quoique  jarreuse,  est  estimée  des  paysans  à  cause  de 
sa  couleur  noire.  Dans  la  région  du  sud  ou  Terra  Qitenie,  formée  par  les  val- 
lées fertiles  du  Sabor  et  du  Douro,  où  le  climat  est  doux,  habite  le  bétail  métis 
badano,  assez  corpulent,  dont  la  toison  blanche,  à  longues  mèches  de  brins  à 
peine  frisés,  pèse  de  4  à  6  kilogrammes. 

Les  brebis  de  cette  race  sont  d'excellentes  laitières,  et  leur  lait  sert  à  fabri- 
quer les  fromages  de  Freixo,  très-appréciés  dans  le  nord  du  Portugal. 

Les  béliers  reproducteurs,  soigneusement  choisis  parmi  ceux  qui  sont  âgés 
de  un  à  quatre  ans,  font  la  lutte  dans  la  proportion  de  quatre  ou  cinq  pour  cha- 
que centaine  de  brebis.  Celles-ci  durent  toutefois  en  fonction  reproductrice  jus- 
qu'à leur  extrême  vieillesse,  la  tradition  exigeant  qu'on  ne  les  sacrifie  pas  avant 
1  âge  de  dix  à  douze  ans. 

A  Traz-os-Montes  comme  dans  le  Minho,  les  moutons  de  différents  petits  pro- 
priétaires sont  réunis  en  un  troupeau  commun,  nommé  vc\eira,  gouverné  d'après 
le  système  que  j'ai  décrit  à  propos  des  bêtes  bovines  de  la  serra  du  Gérez. 

La  province  du  Douro  ne  possède  guère  de  bétail  ovin,  mais  elle  nourrit 
beaucoup  de  moutons  castrés  qui  descendent  tous  les  ans  de  Beira  Alta,  depuis 
le  mois  de  juin  jusqu'en  octobre,  pour  s'engraisser  sur  les  riches  herbages  des 
plaines  du  Vouga  et  du  Mondego,  dans  les  districts  d'Aveiro  et  de  Coimbra,  d'où 
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ils  sortent  à  fur  et  mesure  pour  aller  fournir  les  abattoirs  des  principales  villes 
de  Portugal  et  même  d'Espagne. 

Dans  le  district  de  Porto  les  bêtes  à  laine  deviennent  de  plus  en  plus  rares. 
Le  sol  y  est  tout  en  culture,  les  prairies  naturelles  manquent,  et  le  régime  de  la 
stabulation  pour  cette  espèce  de  bétail  n'est  pas  encore  entré  dans  les  usages  de 
l'agriculture  locale. 

Dans  la  province  du  Douro  les  ovins  indigènes  appartiennent  aux  sous-races 
churra  et  feltrosa.  Dans  le  district  d'Aveiro  l'habitat  de  ces  animaux  est  restreint 
à  la  région  accidentée  de  l'Est,  où  on  ne  les  exploite  que  pour  leur  fumier  et 
pour  leur  maigre  toison,  l'utilisation  du  lait  de  brebis  y  étant  encore  générale- 
ment inconnue. 

Dans  le  district  de  Coimbra  les  conditions  sont  les  mêmes  pour  la  région 
orientale,  montagneuse;  mais  à  l'Ouest,  sur  les  campos  du  Mondego,  on  entre- 
tient de  grands  troupeaux  d'ovins  en  régime  de  pâturage  permanent,  dans  le  but 
principal  de  profiter  du  fumier  de  ces  animaux,  dont  la  laine,  la  viande  et  le  lait 
sont  considérés  comme  des  produits  de  moindre  valeur. 

Les  rares  éleveurs  qui,  dans  la  province  du  Douro,  se  préoccupent  d'amélio- 
rer leurs  moutons,  choisissent  des  béliers  provenant  du  bétail  de  la  Serra  da 
Estrella  et  appartenant  à  la  sous-race  bordaleira-commune. 

Dans  les  deux  provinces  de  Beira  les  bêtes  ovines  jouent  un  rôle  assez  im- 
portant dans  l'économie  agricole  de  ces  régions  très-accidentées  où  se  dressent 
les  deux  plus  hautes  montagnes  du  Portugal — les  serras  d'Estrella  et  de  Monte- 
muro.  Sur  ces  montagnes  se  donnent  tous  les  ans  rendez-vous  dans  la  belle  sai- 
son les  nombreux  troupeaux  transhumants  qui,  ayant  hiverné  sur  les  fertiles  et 
chaudes  vallées  des  bassins  du  Douro,  du  Vouga,  du  Mondego,  du  Zezere  et  de 
leurs  affluents,  ainsi  que  sur  les  vastes  champs  de  l'Alemtejo  ou  dans  les  régions 
plates  d'Idanha-a-Nova  dans  le  district  de  Castello  Branco,  vont  estiver  sur  les 
versants  et  sur  les  plateaux  de  Montemuro  et  d'Estrella,  broutant  sur  ces  pâtu- 
rages, situés  jusqu'à  1.900  mètres  d'altitude,  l'herbe  drue  et  fine  que  leur  refu- 
sent alors  les  plaines  inférieures  brûlées  par  le  soleil. 

Les  beaux  herbages  des  montagnes  de  Beira  sont  la  propriété  de  différentes 
communes,  qui  se  font  payer  une  petite  redevance  par  tête  de  bétail  transhumant. 
Chaque  troupeau,  presque  exclusivement  composé  de  brebis  de  la  race  borda- 
leira  appartenant  à  plusieurs  petits  cultivateurs,  est  placé  sous  la  direction  et  la 
responsabilité  d'un  maître-berger,  le  maioral,  sorte  d'entrepreneur  de  dépaissan- 
ce,  ayant  sous  ses  ordres  un  nombre  variable  d'aides,  les  \agaes  ou  ajudas. 

Le  maioral  choisit  d'abord  les  pâturages  qui  lui  conviennent  le  mieux,  en 
fait  la  demande  et  paye  la  redevance  aux  municipalités,  puis  il  se  rend  chez  les 
éleveurs  pour  leur  prendre,  à  un  prix  fixe  par  tête,  les  brebis  en  lactation,  après 
le  sevrage  des  agneaux.  Il  rassemble  aussi  un  petit  nombre  de  chèvres,  dont  le 
lait  sert  exclusivement  à  nourrir  sur  la  montagne  les  pâtres  et  les  chiens  du  trou- 
peau. Celui-ci  est  appelé  alavâo,  mot  arabe  qui  désigne  un  groupe  de  brebis  en 
fonction  laitière,  par  opposition  à  alfeiro,  mot  également  arabe  appliqué  aux  bre- 
bis qui  ne  sont  pas  en  lactation. 

Les  bêtes  de  chaque  propriétaire  reçoivent  une  marque  particulière,  facile  à 
reconnaître.  Si  les  brebis  rassemblées  atteignent  le  nombre  de  2.000,  ce  qui  est 
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vulgaire,  le  maioral  prend  deux  ou  trois  \agaes  et  cinq  ou  six  chiens,  ceux-ci 
choisis  dans  la  belle  race  dite  de  Serra  da  Estrella,  animaux  puissants  et  parfaite- 
ment dressés  à  la  garde  et  à  la  défense  des  troupeaux  contre  la  dent  du  loup  et 
la  main  de  l'homme. 

Au  mois  de  mai  ou  de  juin,  selon  les  localités,  le  troupeau  ainsi  formé  se 
met  en  route  vers  la  montagne,  les  bergers  armés  de  leur  inséparable  houlette  et 
de  la  fronde  traditionnelle,  couverts  d'un  long  manteau  de  laine  grossière  et  por- 
tant sur  leur  dos  un  chaudron  en  cuivre  et  la  besace  où  se  trouvent  les  provisions 
de  bouche. 

Sur  la  montagne  les  bergers,  n'ayant  aucune  habitation,  gardent  dans  des 
trous  les  ustensiles  indispensables  à  la  traite  du  lait  et  à  la  fabrication  du  fro- 


Fig.  55.  — Chien  de  berger,  race  Serra  da  Estrella.  Guarda.  (Cliché  de  M.  Sa  e  Mello.) 


mage.  Ils  dorment  en  plein  air  ou  dans  le  creux  d'un  rocher.  Chaque  dimanche 
on  vient  du  village  le  plus  proche  leur  apporter  une  provision  de  pain  de  seigle 
et  de  lard,  que  l'on  introduit  dans  une  caverne  ou  dans  un  trou  bouché  par  une 
grosse  pierre.  Les  bergers  donnent  à  ce  singulier  garde-manger  le  nom  de  copa 
(office). 

Le  fromage  de  Serra  da  Estrella,  malgré  la  simplicité  des  procédés  de  sa  pré- 
paration, est  le  meilleur  que  l'on  fabrique  en  Portugal.  Chaque  brebis  transhu- 
mante donne  par  mois  la  moyenne  de  6  litres  de  lait,  quantité  suffisante  pour  la 
confection  d'un  kilogramme  de  fromage. 

Ce  n'est^pas  seulement  pour  leur  lait  que  les  troupeaux  sont  exploités  pen- 
dant leur  séjour  sur  les  montagnes  de  Beira.  Le  système  de  parcage,  nommé 
bardos,  malhadas  ou  ameijoadas,  auquel  les  bergers  soumettent  ces  troupeaux, 
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permet  l'utilisation  régulière  des  déjections  des  brebis  pour  la  fumure  des  terres. 
Les  clôtures  du  parc  sont  des  filets  à  larges  mailles,  que  les  pâtres  portent  tou- 
jours sur  eux.  La  nuit  venue,  on  enfonce  des  pieux  dans  le  sol,  on  attache  le 
filet  autour  du  cercle  formé  par  ces  pieux,  et  la  malhada  est  faite.  Le  troupeau 
est  enfermé  dans  le  parc,  et  aussitôt  les  chiens  se  mettent  spontanément  en  fa- 
ction contre  tout  être  vivant  qui  cherche  à  approcher  la  malhada. 

En  septembre  ou  en  octobre,  aux  approches  du  froid  et  de  la  pluie,  les 
troupeaux  transhumants  quittent  les  alpages  des  serras  de  Beira,  et  chaque 
groupe  de  brebis  est  alors  restitué  à  son  propriétaire. 

En  hiver  les  bêtes  ovines  de  Beira  paissent  sur  les  terres  incultes  des  ré- 
gions basses  et  rentrent  chaque  soir  dans  des  bergeries  légèrement  bâties. 

La  laine  des  moutons  bordaleiros  de  Beira  n'est  pas  très-recherchée  par 
l'industrie  des  lainages,  malgré  le  grand  nombre  de  fabriques  de  tissus  de  laine 
qui  existent  à  Govilha,  à  Fundâo  et  dans  d'autres  villes,  surtout  de  la  Beira  Bai- 
xa.  Ces  fabriques  emploient  de  préférence  la  laine  plus  fine  du  bétail  badano  de 
Traz-os-Montes  et  de  celui  de  l'Alemtejo. 

Cependant  sur  les  plaines  d'Idanha-a-Nova,  de  Sabugal,  d'Almeida  et  de 
Castello  Rodrigo,  près  de  la  frontière,  les  moutons  bordaleiros  produisent  une 
toison  abondante,  à  laine  moyennement  fine,  assez  appréciée. 

La  province  de  VEstrémadure  possède  des  moutons  bordaleiros  et  des  mé- 
rinos. Les  premiers  occupent  les  terres  sablonneuses,  les  landes  et  les  monta- 
gnes des  districts  de  Leiria,  de  Santarem  et  de  Lisbonne.  Les  mérinos  se  trou- 
vent dans  la  région  du  Ribatejo,  sur  la  rive  gauche  du  Tage,  surtout  à  Coruche, 
Almeirim  et  Chamusca;  mais  les  meilleurs  mérinos  de  cette  province  sont  ceux 
des  communes  qui  avoisinent  Lisbonne. 

Le  bétail  de  la  variété  saloia,  à  toison  blanche,  des  environs  de  la  capitale, 
provient  des  mérinos  importés  d'Espagne,  vers  le  milieu  du  siècle  dernier,  par 
le  fameux  ministre,  le  marquis  de  Pombal.  Ces  mérinos  ont  d'abord  demeuré  à 
Oeiras  ;  de  là  ils  se  sont  répandus,  par  le  Nord  et  le  Nord-Est,  jusqu'à  Torres 
Vedras  et  à  Povoa  de  Santa  Iria.  Leur  toison  est  formée  de  brins  fins  et  pèse 
jusqu'à  huit  et  dix  kilogrammes  en  suint. 

A  Valle  de  Figueira,  près  de  Santarem,  il  existe  aussi  des  moutons  blancs 
de  race  mérine,  issus  de  mérinos  importés  de  Mérida  par  feu  M.  Raphaël  da 
Cunha,  agriculteur  et  éleveur  très-distingué. 

Au  Sud  du  Tage  et  du  Sado,  dans  les  communes  d'Alcacer  do  Sâl,  de 
Grandola  et  de  San  Thiago  de  Cacem,  appartenant  encore  à  l'Estrémadurc,  on 
voit  la  race  métisse  bordaleiro-mérine,  à  toison  noire,  analogue  à  la  variété  noire 
de  Serpa  et  de  Moura,  dans  l'Alemtejo. 

De  même,  à  Villa  Franca  de  Xira,  sur  la  rive  droite  du  Tage,  on  trouve  les 
métis  noirs  bordaleiro-mérinos,  obtenus  depuis  l'année  i883parM.  Palha  Blanco, 
éleveur  qui  a  su  faire  un  choix  intelligent  des  brebis  de  la  sous-race  bordaleira 
commune,  à  laine  noire,  pour  les  croiser  avec  des  béliers  mérinos  importés  d'An- 
dalousie à  plusieurs  reprises.  Ce  croisement  a  été  suivi  de  métissage  ininterrom- 
pu, en  sorte  que  maintenant  le  troupeau  de  M.  Palha  Blanco  a  des  caractères 
fixes  et  transmissibles.  Ces  animaux  sont  tenus  en  demi-stabulation  ;  ils  pâturent 
toute  la  journée  pendant  l'hiver  et  rentrent  le  soir  dans  les  étables.  En  été  le  pâ- 
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turage  se  prolonge  dans  la  nuit  ;  durant  les  heures  de  la  plus  forte  chaleur  de  la 
journée  le  troupeau  est  mis  à  l'ombre  dans  la  bergerie.  Lors  de  la  lutte,  on  des- 
tine un  bélier  à  chaque  groupe  de  trente  brebis.  Celles-ci,  généralement  fécondées 
dans  la  proportion  de  cinquante  pour  cent,  agnèlent  à  la  fin  du  mois  de  sep- 
tembre. Le  sevrage  a  lieu  vers  la  Noël,  quand  les  agneaux  sont  âgés  de  trois 
mois,  et  depuis  lors  jusqu'aux  premiers  jours  de  juin  le  lait  des  mères  est  trans- 
formé en  fromage. 

Les  moutons  de  M.  Palha  Blanco  sont  aussi  avantageusement  exploités  pour 
leur  fumier,  leur  abondante  toison,  et  leur  chair  bien  réputée  à  l'abattoir  de  Lis- 
bonne. 
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Fig.  56.  — Troupeau  de  brebis  à  Santarcm.  (Cliché  de  M.  H.  Anachoreta. 


Dans  le  district  de  Leiria  les  bêtes  ovines  ne  sont  l'objet  d'aucuns  soins.  On 
n'y  sépare  pas  les  mâles  des  femelles,  on  n'y  pratique  pas  non  plus  la  castration, 
on  ne  les  exploite  guère  que  pour  leur  fumier.  Cependant  ce  bétail,  quoique  for- 
mé exclusivement  par  les  sous-races  churra  etfeltrosa,  est  assez  nombreux  dans 
le  district,  surtout  à  l'est,  dans  la  partie  accidentée.  Sur  la  plaine,  notamment 
dans  la  commune  d'Alcobaça,  les  troupeaux  sont  un  peu  mieux  tenus. 

Dans  le  district  de  Santarem  les  régions  montagneuses  du  Nord  suivent  le 
même  mauvais  régime;  mais  dans  le  Ribatejo  il  en  est  autrement.  On  y  fait  la 
séparation  des  sexes;  la  lutte  a  lieu  au  printemps,  de  mars  en  avril,  deux  ou 
trois  béliers  étant  destinés  à  chaque  centaine  de  brebis.  L'agnelage  arrive  en  août 
et  septembre;  les  agneaux  sont  sevrés  dans  les  premiers  jours  de  mars,  et  les 
mères  restent  en  lactation  ou  en  alavâo  jusqu'à  la  Saint- Jean,  pour  la  fabrication 
des  fromages. 
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Les  moutons,  les  brebis  non-fécondées  ou  alfeiras  et  les  brebis-mères  sont 
séparés  pour  former  trois  différents  troupeaux.  Celui  des  brebis-mères  est  mené 
sur  des  pâturages  plus  riches.  Pour  la  reproduction  on  choisit  les  meilleurs  béliers. 
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Dans  le  district  de  Lisbonne  les  troupeaux  ovins  sont  exploités  d'après  le 
même  système. 

Dans  la  province  d'Estrémadure,  là  où  la  grande  propriété  existe,  on  trouve 
de  nombreux  troupeaux  composés  de  5oo  jusqu'à  1.000  têtes  de  bêtes  à  laine. 
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Ces  troupeaux  parquent  la  nuit  pour  la  fumure  des  champs,  les  malhadas  étant 
formées  par  des  clôtures  mobiles  en  bois  ou  en  filet.  Bergers  et  chiens  dorment 
dans  de  petites  cabanes  roulantes. 

Passant  à  la  vaste  province  de  VAletntejo,  où  domine  la  culture  extensive 
des  céréales  avec  les  jachères,  on  voit  les  meilleurs  moutons  portugais  de  la  race 
mérine  pure,  et  d'autres  de  la  race  métisse  bordaleiro-mérine. 

Les  premiers  habitent  la  région  frontière  de  l'est,  depuis  Campo  Maior  et 
Elvas  dans  le  district  de  Portalegre,  jusqu'à  Mourâo  dans  celui  d'Evora,  s'éten- 
dant  encore  à  Montemôr  et  Arrayollos,  dans  le  centre  de  ce  dernier  district. 

On  les  appelle,  en  Portugal  comme  en  Espagne,  mérinos  barros,  mot  por- 
tugais et  espagnol  qui  désigne  la  qualité  argileuse  du  sol  où  se  tient  cette  variété 
du  bétail  ovin,  remarquable  par  sa  toison  jaunâtre  pesant  de  trois  à  six  kilo- 
grammes en  suint  et  un  à  deux  kilogrammes  après  le  lavage. 

Les  meilleurs  troupeaux  de  métis  se  trouvent  surtout  au  Nord  du  district  de 
Portalegre,  à  Niza,  Gaviâo  et  Castello  de  Vide,  où  ils  constituent  la  variété  blan- 
che dite  des  areias,  et  au  Nord-Est  du  district  de  Beja,  dans  les  communes  de 
Moura  et  de  Serpa,  où  ils  forment  la  variété  noire,  qui  fournit  la  meilleure  et  la 
plus  fine  laine  du  Portugal. 

Dans  les  régions  sablonneuses  ou  accidentées  de  cette  province  ce  ne  sont 
plus  les  mérinos  ou  leurs  métis  que  l'on  trouve,  mais  les  moutons  de  la  race  borda- 
leira. 

Les  animaux  de  toutes  ces  races  sont  exploités  principalement  pour  leur 
laine  et  leur  fumier,  puis  pour  leur  lait  et  leur  viande. 

Le  régime  libre  est  le  seul  pratiqué,  et  le  parcage  a  lieu  toute  l'année.  Les 
troupeaux  en  hiver  rentrent  quelquefois  sous  des  hangars  ou  sous  les  arbres; 
en  été  ils  paissent  presque  toute  la  nuit  et  s'abritent  contre  l'excessive  chaleur 
de  la  journée  dans  les  forêts  ou  dans  les  ravins,  les  animaux  se  serrant  les  uns 
contre  les  autres,  toutes  les  têtes  baissées,  attitude  que  les  bergers  appellent 
acarrar.  Partout,  dans  la  vie  errante  de  ces  troupeaux,  l'âne  accompagne  les 
pâtres,  dont  il  transporte  la  besace  à  provisions  et  les  couvertures. 

Quelques  agriculteurs  de  l'Alemtejo  prétendent  que  les  bêtes  ovines  ne  sont 
utiles  que  pour  leur  fumier  et  que,  si  ce  n'étaient  les  moutons,  l'agriculture  de- 
viendrait impossible  dans  cette  province.  La  chimie  industrielle,  produisant  des 
engrais  à  des  prix  de  plus  en  plus  favorables,  est  venue  prouver  combien  cette 
opinion  est  mal  fondée. 

La  fumure  des  champs  se  réalise,  en  faisant  parquer  les  troupeaux  dans  les 
malhadas  ou  ameijoadas,  sur  les  terres  récemment  labourées,  où  ils  passent  la 
nuit.  Après  le  parcage,  les  terres  sont  de  nouveau  labourées  pour  l'enfouissement 
du  fumier. 

Les  agriculteurs  qui  n'ont  pas  de  moutons  font  parquer  sur  leurs  champs 
les  troupeaux  d'autrui,  moyennant  un  prix  calculé  d'après  le  nombre  de  têtes 
dont  se  compose  chaque  troupeau,  et  le  nombre  de  nuits  de  parcage. 

La  laine  des  moutons  d'Alemtejo  n'a  de  rivale  que  celle  du  bétail  badano 
de  Traz-os-Montes.  La  foire  de  la  Saint-Jean,  tenue  à  Evora  le  24  juin,  est  célèbre 
par  les  transactions  que  l'on  y  réalise  sur  ce  produit  très-recherché  pour  les  fa- 
briques de  lainages  de  Portugal  et  de  l'étranger. 
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La  viande  des  moutons  et  le  lait  des  brebis  sont  aussi  l'objet  d'un  commerce 
important  dans  cette  province.  Les  moutons,  engraissés  sur  les  prairies  naturelles 
dans  la  belle  saison,  fournissent  leur  chair  aux  principales  villes  du  Sud  et  du 
centre  du  royaume.  Les  brebis  en  alavâo  produisent  du  lait  assez  caséeux  pour 
permettre  la  fabrication  d'excellents  fromages  à  peine  inférieurs  à  ceux  de  la 
Serra  da  Estrella.  Sous  ce  point  de  vue,  les  fromages  préparés  dans  le  Nord 
du  district  de  Portalegre,  avec  le  lait  des  brebis  de  la  variété  métisse  des  areias, 
sont  les  meilleurs  que  l'on  fabrique  dans  la  région  située  au  Sud  du  Tage. 

Dans  la  province  de  YAlgarve  le  bétail  ovin,  assez  médiocre,  est  formé  par 
la  race  bordaleira  et  par  quelques  rares  troupeaux  de  mérinos  habitant  les  com- 
munes riveraines  du  Guadiana.  Le  régime  alimentaire  de  tous  ces  animaux  est 
le  pâturage  sur  les  montagnes  et  les  jachères.  Au  printemps  ils  s'engraissent 
assez  bien  et  donnent  une  viande  très-savoureuse. 

La  laine,  peu  abondante,  sert  à  fabriquer  les  tissus  destinés  aux  vêtements 
de  la  population  rurale  de  la  province.  Du  lait  des  brebis,  une  partie  est  con- 
sommée en  nature,  et  l'autre  est  transformée  en  fromages  presque  aussi  bons 
que  ceux  de  l'Alemtejo. 

Les  moutons  sont  en  nombre  assez  restreint  en  Algarve.  Quelques  commu- 
nes en  interdisent  même  le  passage  dans  leur  territoire,  par  crainte  des  dégâts 
qu'ils  causent  parfois  dans  les  champs  cultivés. 

L'archipel  de  Madère  possède  des  moutons  de  la  sous-race  bordaleira  com- 
mune, les  plus  nombreux,  et  d'autres  nommés  mouros  ou  mourinhos  qui  dérivent 
peut-être  du  croisement  des  premiers  avec  la  race  du  Maroc. 

Les  bordaleiros  sont  tenus  en  régime  libre  toute  l'année  sur  les  montagnes 
et  les  terres  incultes.  Les  seconds,  moins  rustiques,  vivent  en  demi-stabulation. 

Le  lait  des  brebis  ne  sert  qu'à  l'allaitement  des  agneaux.  Le  paysan  de  Ma- 
dère se  croirait  déshonoré,  s'il  buvait  un  lait  pareil,  ou  même  s'il  mangeait  un 
fromage  fabriqué  avec  le  lait  des  bêtes  ovines  !  C'est  donc  pour  la  laine,  la  viande 
et  le  fumier  que  ces  animaux  sont  exploités  dans  l'archipel. 

La  toison,  généralement  de  couleur  blanche,  n'est  pas  abondante,  puisqu'elle 
ne  pèse  pas  plus  d'un  kilogramme.  La  tonte  est  pratiquée  au  commencement  de 
juin,  et  cette  opération  donne  lieu  à  une  fête  champêtre,  le  bétail  de  tout  un  vil- 
lage se  rassemblant  pour  être  tondu  en  présence  des  paysans. 

Après  la  tonte  les  bêtes  parquent  le  reste  du  mois  pour  fumer  les  terres  de 
culture. 

Quant  à  la  viande,  l'usage  veut  que  la  chair  de  mouton  soit  plus  appréciée 
que  celle  de  bœuf.  Le  nombre  de  bêtes  ovines  sacrifiées  dans  les  deux  îles  de 
Madère  et  de  Porto  Santo  est  donc  considérable. 

L'archipel  des  Açores  n'avait  au  commencement  du  xixe  siècle  d'autres  mouj 
tons  que  ceux  de  la  sous-race  bordaleira  churra;  mais  en  1847  la  «Sociedadè 
promotora  da  agricultura  michaelense»  a  importé  à  San  Miguel  quelques  béliers 
Southdown  qui  en  quelques  années  ont  beaucoup  amélioré  le  bétail  indigène. 
De  même,  en  i85o,  on  a  introduit  à  Terceira  un  troupeau  de  moutons  du  Ma- 
roc qui  ont  transformé  l'ancien  bétail  bordaleiro  de  cette  île. 
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Le  régime  alimentaire  des  ovins  dans  cet  archipel  est  le  pâturage  perma- 
nent. Rarement  on  y  sépare  les  brebis  des  moutons  en  différents  troupeaux. 

Toutes  ces  bêtes  se  tiennent  pêle-mêle  sur  les  herbages  de  la  région  plus 
élevée  des  montagnes,  et  ne  sont  admises  à  pâturer  sur  les  plaines  basses 
qu'après  les  bêtes  bovines. 

La  laine  est  employée  pour  la  confection  de  tissus  plus  ou  moins  grossiers. 
La  tonte  a  lieu  deux  fois  dans  Tannée,  en  mars  et  en  août. 

Le  lait  des  brebis  est  consommé  exclusivement  par  les  agneaux.  Quoique 
dans  les  villes  de  l'archipel  on  fasse  entrer  la  chair  de  mouton  dans  l'alimenta- 
tion publique,  cet  usage  répugne  à  la  plupart  des  paysans  des  Açores,  en  sorte 
que  les  bêtes  ovines  y  vivent  jusqu'à  un  âge  très-avancé,  pour  ne  donner  que  le 
produit  assez  médiocre  de  leur  toison. 

Dans  la  ville  de  Ponta  Delgada,  à  San  Miguel,  on  emploie  les  moutons  à 
tirer  de  petites  charrettes  servant  au  transport  de  légers  fardeaux. 


En  conclusion,  le  meilleur  bétail  ovin  portugais  habite  Traz-os-Montes,  l'Es- 
trémadure  et  l'Alemtejo.  C'est  dans  ces  provinces  que  l'on  trouve  les  plus  grands 
troupeaux  de  bêtes  à  laine,  les  moutons  à  toison  blanche  étant  réputés  supérieurs 
à  ceux  de  toison  noire,  excepté  le  bétail  noir  de  Serpa  et  de  Moura  qui,  sans 
conteste,  fournit  la  plus  fine  laine  du  Portugal. 

On  peut  évaluer  à  4.500.000  kilogrammes,  chiffres  ronds,  la  production  an- 
nuelle de  la  laine  portugaise  en  suint.  Ces  4.500.000  kilogrammes  se  décompo- 
sent en  2.800.000  de  laine  blanche  et  1.700.000  de  laine  noire. 

Le  nombre  de  bêtes  à  toison  noire  dépasse  celui  des  animaux  à  toison 
blanche. 

Bêtes  à  toison  noire  (5i  pour  cent)   .    .    .      1. 562.691 
Bêtes  à  toison  blanche  (49  pour  cent)  .    .      1. 501.409 

Total 3.064.100 

Le  poids  des  toisons  blanches  est  donc  sensiblement  supérieur  à  celui  des 
toisons  noires. 

La  quantité  de  viande  de  mouton  annuellement  produite  en  Portugal  doit 
être  calculée  en  10  millions  de  kilogrammes.  Le  quart  de  ce  poids  est  exporté 
Sur  pied  pour  l'Espagne,  comme  le  prouve  le  tableau  de  l'importation  et  de  l'ex- 
portation des  bêtes  ovines.  On  y  voit  que  le  Portugal  exporte  plus  de  moutons 
qu'il  n'en  importe.  Ce  commerce  se  fait  presque  exclusivement  avec  l'Espagne, 
qui  s'approvisionne  tous  les  ans  de  moutons  engraissés  sur  les  pâturages  de  Por- 
tugal. 
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Importation  et  exportation  des  bêtes  ovines 
Importation  Exportation 


Années             Nombre  de  tètes 

Valeur  en  réis 

Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

i885.    •    •    •              i6.56i 

19.893.OOO 

124.386 

173.600.000 

1886 

9.145 

7.810.000 

89.934 

123.948.OOO 

1887 

2.954 

3.617.000 

76.676 

95.879.OOO 

1888 

4.683 

2.703.000 

86.594 

93.817.000 

1880 

9.5i7 

5.802.000 

87.591 

1 15.934.OOO 

1X90 

5.6oo 

2.829.0OO 

127.090 

144.488.000 

1891 

6.i35 

4.1  18.OOO 

75.494 

100.756.000 

1 892 

786 

963.OOO 

200.876 

3o5.585.ooo 

i893 

7.080 

6.447.OOO 

184.234 

302.907.000 

1894 

14.062 

20. 663. 000 

238.144 

383.428.000 

1895 

58.547 

107.395.000 

280.894 

504.1 1 3.ooo 

i8qd 

85.63o 

140.715.000 

335.io2 

525.75i.ooo 

1897 

66.265 

io5.io3.ooo 

279.234 

428.195.000 

L898 

82.538 

181.482.000 

332.142 

568. 5 1 1.000 

Le  dernier  tableau  ci-joint,  indiquant  le  nombre  et  le  poids  net  des  moutons 
sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne,  montre  que,  malgré  l'importance  de  ce  bétail 
dans  l'alimentation  publique,  les  meilleures  de  ces  bêtes,  consommées  dans  la  ca- 
pitale du  royaume  et  provenant  de  Beira  et  d'Alemtejo,  ne  rapportent  pas  en 
moyenne  plus  de  12  kilogrammes  de  viande  nette.  Mais,  si  ce  poids  accuse  une 
certaine  infériorité  des  moutons  portugais  comme  animaux  producteurs  de  viande, 
ce  défaut  est  racheté  par  la  qualité  de  la  chair  très-savoureuse,  sans  être  trop 
chargée  de  graisse. 

Moutons  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne  pendant 
les  années  de  i8go  à  i8gg 


Provenances 

Moutons  abattus 

Années 

Moutons 
abattus 

Alemtejo 

Beira 

Espa- 
gne 

Açores 

'et 
Madère 

Livrés  à  la 
consomma- 
tion 

Saisis 

Total 

Poids  net 

1890  . 

1891  . 
1892 
l893 
1894 
1895 
1896 
1897 
1898 
1899 

20.939 
17.812 
20.304 
19.535 
23.764 

22.638 
25.924 
26.227 
37.152 
33.707 

II.3o7 
8.940 
1 1.418 
9.107 
12.298 
I  O.046 
13.446 
11.945 
17.960 
10.094 

9.528 

8.838 
8.857 
io.335 
1 1.435 
12.535 
12.444 
14.212 
19.141 
23.169 

104 
34 
29 
93 

21 

53 

32 

70 

5i 

444 

10 

4 
2 

20.93  1 
I7.8o3 
20  290 

19.53l 
23.759 
22.632 

25.q23 
26.226 
37.144 
33.705 

8 

9 

'4 

4 

5 
6 
1 
1 

8 
2 

20.939 

17.812 
20.304 
1 9.535 
23.764 
22.638 
25.924 
26.227 
37.152 
33.707 

260.254 

226.086 
269.73 1 
244.285 
298.494 
278.551 
333.642 
324.732 
456.943 
404.807 

VI 


RACES  CAPRINES 


Les  nombreuses  variétés  caprines  qu'il  y  a  en  Portugal  peuvent  être  ratta- 
chées à  deux  races:  celle  de  Serra  da  Estrella,  et  la  charnequeira.  Ces  deux  ra- 
ces appartiennent  au  type  que  Sanson  a  nommé  Capra  europœa. 

Comme  les  autres  espèces  déjà  décrites,  le  bétail  caprin  a  aussi  des  races 
métisses. 

Race  de  Serra  da  Estrella.  —  Les  chèvres  de  cette  race  sont  caractérisées  par 
leur  grande  corpulence;  elles  ont  la  tête  moyennement  forte,  à  chanfrein  droit, 
mais  déprimé  dans  sa  jonction  avec  le  front  ;  les  cornes  petites  et  minces,  arquées 
en  arrière  dès  leur  naissance;  les  oreilles  courtes,  droites  et  très-mobiles;  les 
mamelles  volumineuses  et  descendues;  le  pelage  brun  ou  clair,  quelquefois  pie, 
formé  de  poils  longs,  lisses  et  soyeux.  Elles  sont  douces  et  se  prêtent  facilement 
à  la  stabulation.  Leur  aptitude  lactigène  est  fort  remarquable. 

La  race  de  Serra  da  Estrella  compte  plusieurs  variétés  dépendant  exclusive- 
ment des  conditions  particulières  des  régions  où  ces  animaux  sont  appelés  à 
vivre. 

Deux  seules  variétés  méritent  d'être  mentionnées:  la  jarmellense  et  la  sa- 
loia. 

Les  chèvres  jarmellenses  sont  d'excellentes  laitières;  elles  donnent  en  moyenne 
cinq  litres  de  lait  par  jour,  et  exceptionnellement  jusqu'à  huit. 

Cette  variété  est  originaire  du  pays  montagneux  de  Jarmello,  célèbre  aussi 
par  ses  vaches  laitières. 

Plus  au  Sud,  dans  la  commune  de  Manteigas,  près  de  Covilha,  on  élève 
beaucoup  de  ces  animaux  pour  les  soumettre  à  l'engraissement,  car  la  viande 
des  mâles  âgés  de  un  à  deux  ans  et  castrés  de  très-bonne  heure  est  assez  recher- 
chée dans  les  campagnes. 

La  variété  saloia  habite  l'Estrémadure,  et  est  très-nombreuse  aux  environs 
de  Lisbonne,  où  l'on  consomme  beaucoup  de  lait  de  chèvre.  Elle  ne  diffère  de 
la  jarmellense  que  par  son  plus  faible  rendement  en  lait  et  par  le  moins  d'am- 
pleur de  ses  formes. 
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Fig.  58.  — Chèvre  de  Séria  da  Estrella.  Guarda.  (Cliché  de  M.  Sa  e  Mello.) 

Race  charnequeira.  —  Les  chèvres  de  cette  race,  peu  corpulentes,  ont  leur? 
mamelles  à  peine  développées  ;  leur  robe  est  foncée  ou  claire,  souvent  tachetée, 
formée  de  poils  courts,  âpres  et  crépus.  En  fonction  galactogène,  elles  sont  bien 


,      '<  ; .  ■  IBiiut^ul|VJtUlii\H1it uri^iliUjllliili^BlUtlllEllllkkjiclHlltli'^i  ,i  '■  '  "  +  '  '  :  '  \  ■  '('!  IllilMÉÉliBUMÉIllMlittiM 


Fig.  59.  —Chèvre  de  la  race  charnequeira.  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno.) 

inférieures  aux  chèvres  de  Serra  da  Estrella  ;  mais  elles  fournissent  journelle- 
ment une  quantité  de  lait  double  ou  triple  de  celle  que  produisent  les  brebis. 

Très-rustiques,  les  chèvres  charnequeiras  vivent  presque  toujours   sur   les 
maigres  pâturages  des  landes  ou  d'autres  terres  arides,  même  sur  les  pentes  es- 
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carpées  et  dénudées  des  montagnes,  où  nul  autre  bétail  ne  saurait  trouver  de 
quoi  se  nourrir. 

Cette  race,  très-nombreuse,  est  disséminée  dans  tous  les  districts. 

On  y  distingue  trois  principales  variétés  :  la  barrosâ,  la  ribatejana  et  Yalem- 
tejana.  La  première  se  compose  d'individus  dont  la  taille  s'est  excessivement 
amoindrie  par  suite  du  mauvais  régime  auquel  on  les  soumet  dans  le  pays  de 
Barroso  où  ces  chèvres  naines  ont  leur  habitat. 

La  variété  alemtejana,  partagée  en  grande  et  petite,  selon  le  volume  du 
corps,  comprend  des  chèvres  hautes  sur  jambes,  à  membres  secs  et  nerveux, 


Fig.  60. — Jeune  bouc  sauvage  de  Désertas,  archipel  de  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno. 


comme  il  convient  à  la  vie  errante  que  mènent  ces  animaux  sur  les  montagnes 
et  les  landes  où  ils  sont  forcés  de  se  tenir  dans  l'Alemtejo. 

La  variété  ribatejana  tient  le  milieu,  pour  la  corpulence,  entre  les  deux  au- 
tres. Elle  habite  le  district  de  Santarem. 

Dans  la  race  charnequeira,  ce  sont  les  chèvres  de  la  variété  alemtejana 
grande  qui  fournissent  le  plus  de  lait. 

Races  métisses.  —  On  trouve  dans  le  pays  quelques  bêtes  caprines  dont  la 
morphologie  rappelle  à  la  fois  la  chèvre  charnequeira  et  celle  de  Serra  da  Es- 
trella.  Néanmoins  ces  métis  n'ont  pas  fait  souche  jusqu'à  présent. 

Dans  la  province  de  l'Algarve,  ainsi  que  dans  les  archipels  de  Madère  et 
des  Açores,  il  existe  des  groupes  de  chèvres  tout-à-fait  différentes  de  celles  que 
j'ai  décrites.  En  Algarve  on  voit,  à  côté  du  bétail  charnequeiro,  quelques  chèvres 
à  jambes  courtes,  oreilles  pendantes,  cornes  très-petites  et  minces,  poils  longs,  et 
mamelles  bien  développées.  On  prétend  que  ces  animaux  proviennent  du  croise- 
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ment  de  la  race  charnequeira  de  l'Algarve  avec  des  animaux  importés  du  Maroc 
il  y  a  environ  un  demi-siècle. 

A  Madère  on  trouve  aussi  la  chèvre  des  Canaries,  à  oreilles  pendantes, 
grandes  cornes  aplaties,  projetées  en  arrière  et  enroulées  en  longue  spirale.  Ces 
bêtes  dérivent,  dit-on,  du  croisement  entre  la  chèvre  d'Espagne  et  celle  du  Ma- 
roc. Mais  comment  expliquer  le  grand  développement  des  cornes,  si  la  chèvre 
marocaine  en  est  dépourvue? 

Aux  Açores  j'ai  pu  étudier  une  singulière  race  caprine  exclusive  de  l'île  de 
San  Miguel.  Ce  sont  de  grosses  chèvres  à  oreilles  droites  et  mobiles,  comme  cel- 
les des  chèvres  d'Europe,  à  poils  longs  et  généralement  roussâtres,  aux  cornes 


Fig.  61.  —  Bouc  de  l'île  de  San  Miguel,  Açores.  (Cliché  de  M.  Duarte  d'Andrade  Bettencourt.) 

énormément  développées,  mesurant  plus  de  80  centimètres  chez  le  bouc  et  se 
projetant  en  haut,  d'abord  unies,  puis  séparées,  en  formant  un  angle  d'environ 
45°,  avec  une  légère  courbure  en  arrière.  Ces  animaux  existent  à  San  Miguel 
depuis  une  époque  aujourd'hui  inconnue. 

Dans  l'île  Terceira  j'ai  vu  aussi  des  chèvres  ressemblant  à  celles  de  San 
Miguel  ;  mais  leurs  cornes  sont  bien  moins  développées. 

On  s'est  demandé  si  les  chèvres  longicornes  de  San  Miguel  ne  seraient  pas 
issues  de  la  chèvre  sauvage  qui  habite  la  serra  du  Gérez,  dans  la  province  du 
Minho,  et  qui  est  connue  des  naturalistes  sous  la  dénomination  de  Capra  hispa- 
nica  Schimp.  Il  faut  toutefois  remarquer  que  la  chèvre  du  Gérez  a  les  cornes 
en  forme  de  lyre,  conformation  qui  n'existe  pas  chez  la  chèvre  de  San  Miguel. 

Statistique.  —  Les  bêtes  caprines  en  Portugal  sont  au  nombre  de  998.680. 
Leur  valeur  totale  en  réis  est  de  907:800$  120  ou  5.043.333  francs.  La  valeur 
moyenne  de  chaque  bête  est  donc  de  909  réis  ou  5fr,o5. 
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Les  998.680  caprins  se  partagent  en: 

f  fécondées  ou  mères  (2/3) 499.340  ou  5o 

Chèvres  .    .    •  J  non  fécondées  (./3) 249.670   >»    25 

Mâles 99-868   »    10 

Jeunes  des  deux  sexes 149.802    »    i5 

Total 998.680 


pour  cent 


La  distribution  de  ce  bétail  dans  les  districts  est  indiquée  dans  les  deux  ta- 
bleaux suivants. 

Districts  Nombre  de  têtes 

Vianna  do  Castello 11.980 

Braga 22.240 

Villa  Real 84.130 

Bragança  8i.33o 

Porto.   . 10.460 

Aveiro 18.640 

Coimbra 51.870 

Vizeu 59.790 

Guarda 36. 160 

Castello  Branco  .    .    . 125.640 

35.720 

100.000 

56.6oo 

79.880 

79-27° 

73.280 

33.8oo 

16.520 


Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre 

Evora 

Beja 

Faro 

Archipel  de  Madère 

Archipel  des  Açores 


-Funchal 

Ponta  Delgada.  .   15.958 

Angra 3.696 

Horta 1 .716 


21.370 


Total 998.680 


Régime  et  exploitation.  —  De  même  que  pour  les  bêtes  ovines,  les  plus 
grands  troupeaux  de  chèvres  ne  se  trouvent  que  dans  les  provinces  de  l'Estré- 
madure  et  de  l'Alemtejo,  où  existe  la  grande  propriété  avec  la  culture  extensive. 

Le  nombre  assez  élevé  de  bêtes  caprines  que  nourrit  le  Portugal  a  sa  justifi- 
cation dans  ce  fait  que  plus  de  la  moitié  de  la  surface  du  pays  est  montagneuse. 
Traz-os-Montes,  les  deux  Beira,  le  centre  et  le  Nord  de  lAlemtejo,  régions  très- 
accidentées,  possèdent  beaucoup  de  bétail  caprin.  Les  districts  de  Santarem  et 
de  Lisbonne,  où  les  landes  occupent  de  vastes  surfaces,  comptent  aussi  de  nom- 
breux troupeaux  de  chèvres. 

Toutefois  ce  bétail  tend  à  disparaître  devant  la  mise  en  culture  des  terres 
en  friche.  Dans  beaucoup  de  communes  il  est  même  défendu  d'avoir  des  chèvres 
en  régime  de  pâturage  libre. 
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Le  régime  alimentaire  et  l'exploitation  de  ces  animaux  diffèrent  à  peine  de 
ce  que  j'ai  indiqué  pour  les  moutons. 

Les  chèvres  de  la  race  de  Serra  da  Estrella  vivent  en  demi-stabulation  dans 
leur  pays  d'origine  ;  elles  pâturent  dans  le  jour,  si  le  temps  le  permet,  et  rentrent 
le  soir  dans  le  curral  ou  étable.  Hors  de  la  Beira,  surtout  aux  environs  des  vil- 
les, où  ces  chèvres  sont  l'objet  d'une  importante  exploitation  pour  la  vente  du  lait 
en  nature,  elles  se  tiennent  presque  toujours  en  stabulation  et  reçoivent  une  nour- 
riture abondante  et  choisie. 

Tout  autre  est  le  régime  des  chèvres  de  la  race  charnequeira.  Celles-ci  pas- 
sent toute  leur  vie  dehors,  parcourant  les  landes  et  grimpant  sur  les  montagnes 
les  plus  arides,  se  contentant  de  brouter  les  plantes  dont  les  autres  animaux  ne 
veulent  pas. 

Pendant  les  hivers  trop  rigoureux  il  n'est  pas  rare  que  ces  chèvres  périssent 
par  l'effet  du  froid. 

Dans  quelques  districts  on  sépare  les  mâles  des  femelles  en  troupeaux  dif- 
férents, celui  des  brebis  mères  ou  laitières  étant  conduit  sur  des  pâturages  moins 
pauvres.  Cela  se  pratique  notamment  en  Alemtejo  et  aux  Açores. 

Dans  d'autres  régions  on  réunit  moutons  et  chèvres  dans  un  même  troupeau. 

Les  deux  tiers  de  la  population  caprine  du  pays  appartiennent  à  de  petits 
cultivateurs  ou  à  des  pauvres  gens  qui,  ne  possédant  que  quatre  ou  cinq  chèvres, 
parfois  leur  seule  richesse,  les  entretiennent  en  demi-stabulation,  les  laissant  pâ 
turer  toute  la  journée  sur  les  terrains  incultes  communaux. 

Dans  l'Alemtejo  et  dans  d'autres  provinces  existe  aussi  la  coutume  de  ras- 
sembler ces  petits  groupes  de  chèvres  de  plusieurs  possesseurs  pour  en  faire  un 
nombreux  troupeau  ou  cabrada,  qu'un  pâtre  se  charge  de  gouverner,  moyennant 
une  redevance  par  tête  de  bétail. 

En  Portugal  les  bêtes  caprines  sont  exploitées  pour  leur  lait,  leur  chair,  leur 
peau  et  leur  fumier. 

Le  lait  des  chèvres  est  consommé  en  nature  dans  les  villes  et  dans  les 
champs;  mais  dans  sa  plus  grande  partie  il  est  transformé  en  fromage,  que  les 
habitants  des  campagnes  estiment  à  l'égal  du  fromage  de  brebis. 

La  viande  caprine  a  une  grande  consommation  dans  tout  le  pays.  On  castre 
les  chevreaux  lors  de  leur  sevrage,  et  ces  capados,  bien  engraissés  à  l'âge  de  un 
à  deux  ans,  sont  sacrifiés  dans  les  abattoirs  des  campagnes,  où  leur  chair  est 
réputée  supérieure  à  celle  du  bœuf.  Les  vieilles  chèvres  sont  aussi  utilisées  pour 
l'alimentation  publique,  mais  cette  viande  n'est  pas  aussi  goûtée. 

Les  peaux  se  vendent  cher,  surtout  celles  des  chevreaux,  très-recherchées 
pour  la  fabrication  de  gants  et  de  chaussures.  A  Traz-os-Montes  on  tue  beau- 
coup de  ces  animaux  dans  le  seul  but  d'en  vendre  les  peaux  aux  commerçants  es- 
pagnols. 

Quant  à  l'utilisation  du  fumier,  on  suit  ordinairement  le  système  de  parcage 
usité  pour  les  moutons. 

La  reproduction  et  l'élevage  du  bétail  caprin  se  font  à  peu  près  dans  les 
mêmes  conditions  que  pour  les  bêtes  à  laine.  Il  est  donc  inutile  de  m'y  appe- 
santir. 
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•  Le  Portugal  entretient  avec  l'Espagne  un  commerce  très-actif  d'animaux  de 
l'espèce  caprine.  En  1898  l'excédent  de  l'exportation  sur  l'importation  a  été  de 
76.341  chèvres,  dans  la  valeur  de  126:748^000  réis. 

Le  tableau  ci-joint  fait  voir  le  mouvement  d'importation  et  d'exportation  de 
ce  bétail  entre  les  deux  pays  pendant  les  quatorze  dernières  années. 


Importation  et  exportation  des  bêtes  caprines 

Importation  Exportation 


Ann< 

:es      Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

i885. 

.  .        2.604 

3.63o.ooo 

3o.732 

48.5oo.000 

1886. 

784 

947.000 

40.034 

52.140.000 

1887. 

495 

5(>4.ooo 

27-558 

40.192.000 

1888. 

1 . 1 3  '2 

qi3.ooo 

30.407 

44.317.000 

1889. 

547 

q36.ooo 

3i.358 

47.259.000 

1890. 

i5g 

191.000 

25.712 

37.3l2.000 

1891  • 

4^9 

878.000 

36.426 

57.864.000 

1892. 

376 

602.000 

52.729 

85.557.ooo 

1893. 

166 

.  223.000 

43.999 

81.120.000 

1894. 

4.860 

9.318.000 

55.8()() 

96.388.ooo 

1895. 

10.348 

17.736.000 

7o.585 

Ii3.442.000 

1896. 

10.314 

15.524.000 

63.245 

93.202.000 

1897. 

10.242 

20.3 13. 000 

71.075 

121.467.000 

1898. 

13.707 

19.922.000 

90.048 

146.670.OOO 

VII 
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En  Portugal,  comme  d'ailleurs  partout,  les  porcs  ont  une  grande  importance 
agricole  et  domestique. 

Quatre  races  porcines  existent  dans  le  pays  :  la  bi\ara,  la  transtagana,  la 
chinoise  et  la  ribatejana,  cette  dernière  n'étant  que  le  produit  du  croisement  des 
deux  premières.  On  trouve  aussi  de  nombreux  porcs  métis  dérivés  du  croise- 
ment des  races  indigènes  avec  plusieurs  races  étrangères  ;  mais  ils  ne  constituent 
pas  des  groupements  ethnologiques. 

Race  bizara. —  Les  animaux  de  cette  race  ont  la  tête  grosse,  à  profil  concave; 
la  crête  occipitale  reportée  en  avant  ;  le  groin  épais  et  allongé  ;  les  oreilles,  d'une 
longueur  d'environ  les  deux  tiers  de  la  tête,  pendantes  et  larges,  mais  laissant 
les  yeux  découverts  ;  la  joue  et  la  gorge  peu  développées  ;  le  corps  aplati  latérale- 
ment; la  ligne  dorso-lombaire  voussée;  le  ventre  retroussé;  la  croupe  avalée;  les 
membres  longs,  osseux,  peu  musclés;  les  soies  ordinairement  longues,  grosses  et 
abondantes;  l'ossature  forte. 

La  taille  atteint  parfois  i  mètre,  et  la  longueur,  de  la  nuque  à  la  naissance 
de  la  queue  im,5o.  La  robe  est  le  plus  souvent  noire,  quelquefois  blanche  ou 
tachetée. 

Ces  caractères  rattachent  les  porcs  bi\aros  au  type  celtique  de  Sanson,  ou 
race  commune  à  oreilles  plaquées  de  Cornevin1. 

Les  porcs  de  la  race  bizara  ne  sont  ni  sobres,  ni  faciles  à  engraisser.  Ils 
exigent  deux  à  trois  ans  d'engraissement  pour  faire  de  120  jusqu'à  25o  kilogram- 
mes de  poids  net,  la  proportion  de  la  chair  étant  de  beaucoup  supérieure  à  celle 
du  lard.  Peu  rustiques,  ils  supportent  difficilement  les  intempéries,  ne  peuvent 
guère  vivre  qu'en  stabulation  et  sont  très-sujets  aux  maladies.  Souvent  ils  se  dé- 
goûtent des  aliments,  même  choisis,  et  on  est  forcé  de  les  sacrifier  avant  d'avoir 
complété  leur  engraissement. 


•  Ch.  Cornevin,  in  Traité  de  Zootechnie  spéciale  —  Les  Porcs,  pag.  11 5. 
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Ces  défauts  sont  toutefois  rachetés  par  deux  bonnes  qualités:  ils  sont  très- 
prolifiques  et  supportent  parfaitement  le  régime  à  la  porcherie. 

Cette  race  est  la  plus  nombreuse.  Elle  occupe  tout  le  Nord  et  le  centre  du 
royaume,  et  ne  s'arrête  que  devant  le  cours  du  Tage,  où  commence  Taire  de  la 
race  iranstagana.  Elle  reparaît  à  Madère  et  aux  Açores,  et  se  fait  toujours  re- 
présenter par  quelques  individus  dans  les  provinces  au  Sud  du  Tage. 

On  distingue  communément  deux  variétés  dans  cette  race  :  la  gallega  et  la 
beiroa.  Elles  ne  diffèrent  que  par  la  couleur  du  pelage,  ordinairemente  blanc  ou 
tacheté  chez  la  gallega  et  noir  chez  la  beiroa.  Celle-ci  est  la  plus  répandue. 


Fig.  62.  —  Truie  de  la  race  bizara.  Madère.  (Cliché  de  M.  Tierno.) 

Race  transtagana.—  Caractères  :  tête  courte,  en  cône  tronqué  ;  angle  fronto- 
nasal  peu  marqué;  boutoir  fort;  oreilles  de  grandeur  moyenne  pointées  en  avant; 
joues  larges  et  gorge  pendante  ;  corps  arrondi  ;  ligne  dorso-lombaire  droite  ;  ven- 
tre doucement  avalé;  membres  courts,  bien  fournis  en  haut  et  grêles  inférieure- 
ment;  ossature  fine;  soies  plus  souvent  rouges  que  noires,  et  peu  abondantes.  La 
taille  et  la  longueur  du  corps  sont  inférieures  à  celles  de  la  race  bizara. 

Très-rustiques  et  bons  marcheurs,  les  porcs  transtaganos  se  soumettent  bien 
au  régime  du  pâturage.  Assez  précoces,  ils  sont  aptes  à  l'engraissement  dès  l'âge 
de  dix-huit  mois,  et  peuvent  devenir  complètement  gras  à  deux  ans,  donnant  alors 
entre  100  et  200  kilogrammes  de  poids  net,  où  le  lard,  très-épais,  l'emporte  sur 
la  viande. 

Par  leurs  caractères  les  porcs  transtaganos  appartiennent  au  type  romani- 
que,  à  tête  de  taupe,  selon  la  désignation  significative  de  Cornevin1. 

Les  porcs  de  cette  race  habitent  toute  la  contrée  qui  s'étend  au  sud  du  Tage, 
comprenant  les  provinces  de  l'Alemtejo  et  de  lAlgarve  et  une  partie  de  l'Estré- 
madure.  C'est  précisément  dans  ces  régions  que  l'agriculture  garde  encore  son 
ancien  régime  extensif  et  que  l'on  voit  ces  montados  ou  grandes  forêts  de  chê- 
nes, dont  les  glands  servent  à  nourrir  des  milliers  de  bêtes  porcines. 


1   Ch.  Cornevin,  Les  Porcs,  pag.  y5. 
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•  La  race  transtagana  comprend  deux  variétés:  Yalemtejana  et  Yalgarvia. 
Cette  dernière  n'est  que  Yalemtejana  aux  formes  amoindries  par  suite  du  peu  de 
soins  qu'on  lui  donne. 

Race  chinoise. —  Aux  environs  de  Lisbonne,  ainsi  qu'en  Algarve  et  dans  d'au- 
tres endroits  de  Portugal,  on  voit  des  porcs  dont  la  morphologie  ressemble  en- 
tièrement à  celle  de  la  race  chinoise:  la  tête  large  en  haut,  le  front  bombé,  le 
groin  petit  et  droit  formant  un  angle  obtus  avec  le  front,  les  oreilles  petites,  dres- 
sées et  pointues,  les  membres  très-courts,  les  soies  fines  et  peu  abondantes,  de 
couleur  rousse,  noire  ou  blanche,  la  peau  souvent  dépourvue  de  pigment. 

Ces  animaux  ne  sont  pas  nombreux  dans  le  pays.  Ils  manquent  de  rusticité 
et  leur  panne  est  peu  consistante. 

On  se  plait  à  dire  qu'ils  dérivent  des  porcs  jadis  importés  de  Macao.  Cela 
n'aurait  rien  d'improbable,  puisque  les  anciens  navigateurs  portugais  ont  apporté 
de  l'Extrême-Orient  plusieurs  espèces  d'animaux  et  de  plantes  jusqu'alors  incon- 
nus en  Europe.  L'oranger  de  la  Chine  et  le  zébu  de  l'Inde  en  sont  des  exemples. 

D'ailleurs  il  est  certain  que  dans  toutes  les  provinces  du  royaume,  depuis  le 
Minho  jusqu'à  l'Algarve,  on  donne  le  nom  de  chino  (chinois)  aux  cochons  dont 
les  oreilles  sont  dressées  comme  celles  des  porcs  asiatiques,  ou  pointées  en  avant, 
comme  cela  se  voit  chez  la  race  transtagana.  L'importation  de  porcs  chinois  en 
Portugal  aurait-elk  donc  été  autrefois  assez  considérable,  pour  que  les  popula- 
tions rurales  en  gardent  encore  la  mémoire  et  sachent  reconnaître  le  type  mor- 
phologique chez  les  animaux  de  race  chinoise,  que  l'on  trouve  disséminés  dans 
le  pays? 

Ces  animaux  peuvent  bien  être,  en  effet,  les  descendants  d'autres  amenés  par 
les  navigateurs  portugais;  mais  ne  seraient-ils  pas  plutôt  les  représentants  auto- 
chtones de  la'race  asiatique  existant  dans  presque  toute  l'Europe,  depuis  l'épo- 
que néolithique,  comme  l'assurent  Cornevin  et  les  paléontologistes  les  plus  com- 
pétents ? 

Il  me  semble  difficile,  sinon  impossible,  de  donner  une  réponse  satisfaisante 
à  ces  interrogations;  mais  à  l'appui  de  l'opinion  qui  considère  les  porcs  chinois  du 
Portugal  comme  appartenant  à  une  race  autochtone,  j'ajouterai  que,  dans  la  ré- 
gion au  sud  du  Tage,  il  arrive  parfois  que  les  truies  produisent,  dans  une  même 
portée,  deux  sortes  d'individus,  les  uns  ayant  tous  les  caractères  de  la  race  trans- 
tagana et  les  autres  présentant  la  tête  bombée,  les  oreilles  petites  et  dressées, 
les  membres  excessivement  courts,  en  tout  ressemblant  au  porc  asiatique. 

Seraient-ce  là  des  cas  de  réversion  ?  La  race  transtagana  à  oreilles  pointées 
en  avant  aurait-elle  donc  été  formée  par  le  croisement  persistant  du  chinois  auto- 
chtone néolithique  à  oreilles  dressées  avec  le  bi\aro  à  oreilles  pendantes  ?  Cette 
hypothèse  me  semble  bien  plus  acceptable  que  celles  qui  font  dériver  la  race 
transtagana  du  croisement  fortuit  du  sanglier  avec  les  bi\aros,  ou  de  ceux-ci  avec 
les  porcs,  nécessairement  très-rares,  que  les  anciens  navigateurs  aient  pu  amener 
de  l'Extrême-Orient. 

Races  métisses.  —  A  côté  des  races  pures  qui  viennent  d'être  décrites,  on 
voit  quelques  métis  obtenus  par  le  croisement  entre  les  races  indigènes  ou  de 
celles-ci  avec  des  porcs  importés,  surtout,  de  l'Angleterre. 
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De  tous  ces  métis  il  n'est  encore  résulté  qu'une  race,  c'est-à-dire,  un  grou- 
pement d'individus  à  caractères  fixes  et  transmissibles. 

C'est  la  race  ribatejana  ou  bi\aro-transtagana.  Ses  caractères  tiennent  le 
milieu  entre  ceux  des  deux  races  qui  lui  ont  donné  naissance.  Les  porcs  ribate- 
janos  ont  la  tête  et  le  groin  de  grosseur  moyenne,  les  oreilles  semi-pendantes,  la 
ligne  dorso-lombaire  presque  horizontale,  le  corps  moins  aplati  et  moins  haut  sur 
jambes  que  les  individus  de  la  race  bi\ara.  Ils  possèdent  aussi  des  qualités  de 
sobriété  et  de  rusticité  intermédiaires. 


Fig.  63.  — Truies  métisses,  race  bizaro-transtagana.  Guarda.  (Cliché  de  M.  Sa  e  Mello.) 


Leur  habitat  est  la  région  du  Ribatejo,  à  la  limite  des  aires  occupées  par  les 
deux  autres  races  ;  mais  on  retrouve  de  ces  animaux  plus  au  Nord,  jusqu'à  Vizeu 
et  Aveiro. 

Quant  aux  métis  provenant  du  croisement  entre  porcs  indigènes  et  étran- 
gers, il  y  en  a  de  toute  sorte.  Berkshire,  Yorkshire,  Essex,  Poland-China,  voilà 
les  principales  races  choisies  pour  ces  croisements  réalisés  sous  les  auspices  du 
gouvernement,  ou  par  l'initiative  privée.  Les  résultats  en  ont  été  très-variés,  mais 
on  peut  dire  que  le  seul  croisement  recommandé  par  l'expérience  déjà  longue 
d'un  demi-siècle  est  celui  de  la  race  bi\ara  avec  la  Berkshire.  Les  métis  qui  en 
dérivent  sont  plus  précoces  et  s'engraissent  plus  facilement  que  les  porcs  bi- 
\aros  purs.  A  Cintra,  aux  environs  de  la  Granja  do  Marquez,  existent  depuis 
i865  beaucoup  de  ces  métis,  que  l'on  désigne  du  nom  de  race  da  Granja. 

Le  croisement  des  porcs  biyxros  avec  les  Yorkshire  donne  des  métis  très- 
corpulents,  mais  on  leur  reproche  d'être  sujets  aux  maladies  cutanées. 


I 


s-. 

«3 

© 

.O 


a 

£ 


3 

8 

a 

5 

o 

s 

o 

% 

o 

en 

O 

o 

o 

S 

*s 

\ 

^ 

^ 

\ 

sajojy 


ojapei^ 


OJBj 


"fag 


BJOAg 


?i8a|R)JO(| 


aunoqsji 


m  a  j  mu  es; 


BJJI3T 


ODUBJQ 
0[[3JSB3 


BpJBIlJ) 


naz!A 


BJquiio^) 


OJI3AV 


OJJOJ 


b5ub9bjq 


l^H  BII'A 


BSejg 


OU3JSB3  op 

euuEiA 


8.       £ 


LES  ANIMAUX  AGRICOLES 


3o5 


Les  essais  pour  améliorer  la  taille  des  animaux  de  la  race  transtagana  n'ont 
pas  réussi  :  les  métis  résultants  perdent  invariablement  les  précieuses  qualités  de 
sobriété  et  de  rusticité  qui  distinguent  les  porcs  transtaganos. 


Fig.  64.  —  Truie  et  porcelets  métis  de  Granja.  Cintra.  (Cliché  de  M.  Ripamonti.) 


Statistique.  Il  y  a  en  Portugal  1.200.000  porcs  approximativement. 
Ce  nombre  se  décompose  comme  il  suit: 


Mâles  .  . 


f  Verrats 


12.000  ou 


i°/o 


[Cochons  à  l'engrais 3 36. 000  ou  28°/o 

t-,        „      f  Truies-mères 06.000  ou    8% 

remelless         .  . 

[Truies  à  l'engrais 120.000  ou  io°/o 

Jeunes  ou  porcelets 636. 000  ou  53  °/0 

Total 1.200.000 


de  la  totalité 


Ces  1.200.000  porcs  ont  la  valeur  totale  de  8.463 :6oo$ooo  réis,  ou  francs 
47.020.000.  La  valeur  moyenne  par  tête  est  donc  de  7<#o53  réis  ou  3g, 18  francs. 

La  répartition  de  ces  animaux  entre  les  districts  se  fait  de  la  manière  indi- 
quée dans  les  deux  tableaux  ci-joints. 

Districts  Nombre  de  têtes 

Vianna  do  Castello 22.640 

Braga 80.720 

Villa  Real 84.320 

Bragança  71.000 

Porto 88.000 

Aveiro 57.890 

Coimbra 62.980 

Vizeu 85.910 

Guarda 38.770 

Castello  Branco 44.450 

Leiria    .  • ^9.720 
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Santarem 56.340 

Lisbonne 45.090 

Portalegre 79.700 

Evora IOi.i4o 

Beja 

Faro 


io9-290 

i9-o3o 

Archipel  de  Madère 34.53o 

Ponta  Delgada.  .  2Ô.36o 

Angra 24.440  58.480 

Horta 7.680 


Archipel  des  Açores 


Total ï.200. 


000 


Régime  alimentaire  et  exploitation. —  Les  trois  régimes  —  stabulation,  pâtu- 
rage et  mixte  —  sont  employés  en  Portugal  pour  les  animaux  porcins. 

Au  Nord  du  Tage,  dans  les  provinces  où  l'agriculture  est  généralement  in- 
tensive et  où  la  propriété  rurale  est  très-divisée,  les  porcs  vivent  à  la  porcherie, 
ou  en  régime  mixte  de  porcherie  et  de  pâturage.  Dans  les  provinces  du  Sud  et 
notamment  en  Alemtejo,  ces  animaux  sont  entretenus  à  l'antique,  pâturant  toute 
l'année  sur  les  prairies  et  dans  les  chênaies  ou  montados. 

Partout  les  porcs  sont  l'objet  de  nombreuses  transactions,  et  il  n'y  a  guère 
de  foire  en  province,  où  l'on  ne  voit  de  ces  bêtes  exposées  en  vente.  Tantôt  ce 
sont  des  jeunes,  à  peine  sevrés,  que  Ion  vend  à  de  petits  cultivateurs  qui  finis- 
sent de  les  élever  et  plus  tard  les  engraissent.  Tantôt  ce  sont  des  porcs  gras, 
tout  prêts  à  être  sacrifiés  pour  la  consommation.  Ici  on  expose  des  verrats  et  des 
truies  aptes  à  la  reproduction.  Là  on  offre  a  l'acheteur  les  vieilles  bêtes  retirées 
de  cette  fonction  et  qui,  à  demi  engraissées,  n'attendent  que  le  couteau  du  bou- 
cher. Et  les  uns  dans  leurs  montados  ou  leurs  prés,  les  autres  dans  leurs  .simples 
toits  à  cochons,  ils  cherchent  tous  à  mener  le  porc  à  cet  état  d'engraissement  qui 
lui  a  valu  le  premier  rang  dans  la  zoo-économie. 

La  province  du  Minho  nourrit  des  porcs  des  deux  variétés  —  gallega  et 
beiroa  —  de  la  race  bi\ara.  Ceux  de  la  première  variété  sont  ordinairement  im- 
portés de  la  Galice  \  on  les  estime  moins  que  les  autres. 

Dans  la  région  montagneuse  on  trouve  de  rares  exemplaires  de  la  race  chi- 
noise. Le  croisement  avec  le  Yorkshire  a  été  pratiqué  dans  le  Minho,  mais  sans 
y  faire  souche. 

Le  régime  où  l'on  entretient  tous  ces  animaux  est  généralement  la  demi- 
stabulation,  jamais  le  pâturage  à  l'antique. 

A  la  porcherie  ils  reçoivent  des  aliments  de  toute  sorte,  où  dominent  les 
choux  crus  ou  cuits,  les  courges,  les  potirons,  les  feuilles  de  vigne,  les  fruits  gâ- 
tés, le  maïs  en  grain  ou  en  bouillie  de  farine,  les  glands  et  les  châtaignes,  les 
résidus  de  laiterie,  etc. 

Sur  le  littoral  on  a  aussi  recours  au  poisson,  mais  cette  pratique  est  con- 
damnée, parce  qu'elle  communique  à  la  viande  et  au  lard  un  goût  détestable. 

Durant  la  bonne  saison,  et  même  dans  les  beaux  jours  en  hiver,  on  lâche 
les  cochons  «dans  les  clos  de  culture  récemment  récoltés,  ou  sur  quelques  prai- 
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ries  basses  et  humides  où  ces  bêtes  peuvent  fouiller  et  trouver  des  racines.  Ils 
rentrent  toujours  le  soir  à  retable. 

L'engraissement  se  fait  exclusivement  en  porcherie;  dans  les  trois  derniers 
mois  il  devient  plus  intensif,  ayant  pour  base  le  grain  de  maïs,  les  châtaignes  et 
les  glands.  L'abatage  a  lieu  vers  la  fin  de  l'année. 

Les  truies  pendant  la  gestation  et  l'allaitement  sont  bien  nourries. 

Le  sevrage  des  porcelets  a  lieu  40  à  5o  jours  après  leur  naissance.  Aussitôt 
on  les  castre.  Les  verrats  et  les  truies  retirés  de  la  reproduction  subissent  égale- 
ment la  castration  pour  être  engraissés. 

A  Tra\-os-Montes  c'est  encore  la  race  bi\ara  qui  forme  l'ensemble  du  bé- 
tail porcin.  Il  y  est  soumis  au  même  régime  mixte  que  je  viens  d'indiquer,  à  cela 
près  que  chaque  jour,  à  l'heure  du  pâturage,  les  porcs  de  tous  les  petits  cultiva- 
teurs d'une  commune  se  réunissent  pour  faire  un  seul  troupeau,  la  ve\eira,  sys- 
tème déjà  décrit  à  propos  des  ruminants. 

Dans  l'alimentation  des  porcs,  à  Traz-os-Montes,  entre  habituellement  le 
seigle,  céréale  très-cultivée  dans  cette  province. 

Pour  la  reproduction  on  y  emploie  de  préférence  des  verrats  à  peine  âgés 
de  huit  à  dix  mois,  ce  qui  contribue  à  la  dégénération  de  la  race.  Néanmoins  les 
cochons  de  Traz-os-Montes  fournissent  d'excellents  jambons,  ceux  de  Chaves 
étant  les  plus  renommés. 

Dans  la  commune  de  Vimioso,  près  de  Miranda,  il  y  a  la  singulière  coutume 
de  mener  les  porcs  sur  certaines  prairies  infestées  par  les  vipères.  Les  porcs  fouil- 
lent partout  à  la  recherche  de  ces  dangereux  reptiles,  qu'ils  mangent  avidement, 
et  aucun  accident  fâcheux  ne  s'ensuit  '  ! 

Dans  la  province  du  Douro  on  trouve  au  Nord  et  à  l'Est  la  race  bi\ara;  au 
Sud  et  à  l'Ouest,  sur  les  campos  ou  régions  plates  voisines  de  l'océan,  on  voit  à 
côté  du  bi\aro  le  porc  métis  ribatejano,  qui  reçoit  la  désignation  locale  de  cam- 
pone%. 

Les  conditions  où  vivent  les  suidés  dans  cette  province  ne  diffèrent  pas  de 
ce  qui  a  été  dit  du  Minho  et  de  Traz-os-Montes. 

Il  en  est  de  même  dans  la  Beira  Aîta  où  le  métis  ribatejano  paraît  aussi, 
quoique  en  nombre  bien  inférieur  à  celui  des  porcs  de  la  race  bi\ara,  dont  on 
fait  les  jambons  de  Lamego,  fameux  dans  tout  le  royaume. 

Dans  la  Beira  Baixa  l'entretien  en  porcherie  est  le  plus  employé  dans  le 
district  de  Guarda,  où  l'on  ne  voit  guère  que  la  variété  beiroa  de  la  race  bi\ara: 
mais  dans  le  district  de  Castello  Branco  il  en  est  autrement,  cette  région  faisant 
la  transition  du  nord  vers  le  sud  du  Portugal. 

Dans  ce  district,  comme  dans  l'Estrémadure,  l'Alemtejo  et  l'Algarve,  les  pe- 
tits cultivateurs  élèvent  et  engraissent  leurs  cochons  à  l'étable  ou  en  régime 


1  Dans  son  ouvrage  Les  Porcs,  M.  Ch.  Cornevin  rapporte  des  faits  analogues  arrivés  en  Ca- 
lifornie. 
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mixte  ;  mais  les  grands  agriculteurs  entretiennent  des  troupeaux  de  porcs  à  l'an- 
tique, dans  les  montados  peuplés  d'yeuses  et  de  chênes-liège. 

Dans  le  district  de  Castello  Branco  le  bétail  porcin  est  composé  de  bi\aros 
et  de  transtaganos.  Les  premiers  sont  soumis  à  la  demi-stabulation,  comme  dans 
les  provinces  du  nord  et  du  centre.  Les  seconds  vivent  dans  les  pâturages,  for- 
mant des  troupeaux  ou  paras  de  ioo  à  200  porcs. 

Un  troupeau  de  truies  comprend  des  verrats  dans  la  proportion  de  un  pour 
dix  ou  douze  truies.  Celles-ci  font  généralement  deux  portées  par  an,  la  printa- 
nière  en  janvier  ou  février,  nommée  herviça  ou  herpana  à  cause  des  herbes  alors 
abondantes,  et  l'estivale,  appelée  montanheira,  en  août  ou  septembre,  quand  les 
chênes  des  montados  sont  chargés  de  glands. 

Les  animaux  sont  séparés  en  troupeaux  différents,  selon  l'âge,  les  sexes  et 
les  fonctions.  Les  verrats  durent  en  reproduction  de  un  à  trois  ans  ;  les  truies  de 
un  à  six  ans. 

En  hiver  ces  troupeaux  s'abritent  la  nuit  dans  les  malhadas  ou  parcs  plus  ou 
moins  grossièrement  construits  sur  les  pâturages.  Les  truies-mères  y  restent  avec 
leurs  petits,  pendant  les  premiers  jours  de  l'allaitement,  dans  les  cortelhos  ou 
niches  donnant  sur  une  cour  intérieure.  Une  ration  de  grains  de  céréales  ou  de 
légumineuses  est  alors  distribuée  à  ces  truies,  ainsi  que  plus  tard  aux  porcelets, 
après  leur  sevrage. 

L'engraissement  exige  d'abord  la  castration.  Les  animaux  non  destinés  à  la 
reproduction  sont  mis  à  l'engrais  vers  l'âge  de  vingt  à  vingt-quatre  mois.  On  les 
nomme  alors  porcos  de  para.  On  préfère  ceux  dont  les  soies  sont  abondantes  et 
qui  pour  cela  reçoivent  le  nom  de  cerdosos,  par  opposition  aux  mollarinhos  qui 
possèdent  peu  de  soies. 

L'engraissement  dans  les  montados  exige  d'abord  ce  que  l'on  appelle  enca- 
beçamento,  c'est-à-dire,  le  calcul  de  la  quantité  de  glands  qu'un  hectare  de  mon- 
tado  peut  alors  fournir,  afin  d'y  introduire  un  nombre  proportionnel  de  porcs, 
d'après  cette  donnée  que  690  litres  de  glands  d'yeuse  ou  83o  litres  de  fruits  de 
chêne-liège  suffisent  à  engraisser  un  porco  de  para. 

La  période  de  cet  engraissement  dure  trois  mois  et  commence  en  octobre 
ou  en  novembre.  Il  est  de  rigueur  de  laisser  comme  réserpe  pour  le  dernier  mois 
un  tiers  du  mont  ado,  en  choisissant  à  cet  effet  la  partie  où  se  trouvent  les  arbres 
à  meilleurs  fruits,  tout  près  d'un  endroit  bas  et  humide  avec  une  mare  ou  un 
ruisseau.  C'est  là  que  les  porchers  bâtissent  la  malhada  et  qu'ils  mènent  jour- 
nellement leurs  troupeaux  pour  les  abreuver  et  les  mettre  à  l'abri. 

C'est  là  aussi  que  les  porcs  restent  confinés  dans  le  dernier  mois  de  l'en- 
graissement, lorsqu'ils  ont  de  la  peine  à  faire  de  longues  marches. 

En  quittant  le  montado,  les  porcs  sont  vendus  et  sacrifiés.  La  chair  du  porc 
ainsi  engraissé  est  supérieure  à  toute  autre. 

Le  régime  à  l'antique,  tel  qu'il  vient  d'être  décrit  pour  le  district  de  Cas- 
tello Branco,  est  également  pratiqué  dans  une  grande  partie  de  YEstrémadare, 
dans  tout  YAlemtejo,  et  dans  les  régions  montagneuses  de  YAlgarve. 

Ce  régime  est  presque  incompatible  avec  les  conditions  anatomiques  et  phy- 
siologiques des  porcs  de  la  race  bi\ara;  il  ne  convient  qu'aux  animaux  très-rusti- 
ques de  l'excellente  race  transtagana. 
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Je  crois  inutile  d'ajouter  que  dans  ces  trois  provinces  il  est  aussi  en  usage 
d'élever  et  d'engraisser  les  porcs  à  l'étable,  pratique  suivie  par  les  petits  cultiva- 
teurs et  par  les  habitants  des  villages. 

En  Algarve  le  poisson  entre  fréquemment  dans  la  ration  des  cochons,  ce  qui 
déprécie  beaucoup  la  valeur  de  leur  chair.  Les  caroubes  et  les  marcs  de  raisin 
et  de  figues  y  sont  également  employés  pour  la  nourriture  de  ces  animaux. 

A  Madère  on  retrouve  les  deux  races  bi\ara  et  transtagana,  dont  la  pre- 
mière se  tient  à  la  porcherie,  et  l'autre  vit  à  l'état  de  nature  sur  les  montagnes. 

Aux  Açores  on  élève  un  grand  nombre  de  porcs,  dont  le  lard  et  la  panne 
remplacent  ordinairement  l'huile  d'olive,  car  les  oliviers  ne  viennent  pas  dans  le 
climat  de  l'archipel  açorien. 

La  race  introduite  dans  ces  îles  par  les  premiers  colons  est  la  bi\ara;  mais 
les  croisements  avec  des  porcs  anglais,  français  et  américains  ont  été  si  nom- 
breux, que  l'on  y  voit  aujourd'hui  des  métis  de  toute  sorte,  en  variation  désor- 
donnée. Cependant,  au  milieu  de  ce  désordre  zootechnique  on  peut  encore  recon- 
naître les  caractères  du  bi\aro,  du  Berkshire  et  du  Yorkshire  chez  la  plupart  des 
métis. 

Le  régime  auquel  sont  soumis  les  porcs  dans  l'archipel  des  Açores  est  géné- 
ralement la  porcherie.  A  San  Miguel,  sur  les  terres  communales  de  Nordeste, 
vivent  et  se  reproduisent  des  porcs  à  l'état  sauvage,  comme  dans  les  montagnes 
de  l'île  de  Madère.  Ils  y  trouvent  à  profusion  des  racines  de  fougère,  des  igna- 
mes et  d'autres  plantes  dont  ils  sont  friands. 

A  Terceira  il  y  a  aussi  le  régime  à  l'étable  presque  partout;  mais  on  y  pra- 
tique également  le  pâturage  combiné  avec  la  stabulation. 

Le  porc  nourri  à  la  porcherie  reçoit  aux  Açores  des  aliments  très-variés, 
tels  que  des  feuilles  d'ignames,  des  fougères,  des  lupins  macérés,  des  courges 
et  des  potirons,  du  maïs,  des  résidus  de  laiterie,  le  marc  provenant  de  la  dis- 
tillation de  la  patate,  etc. 

Telles  sont,  rapidement  décrites,  les  conditions  où  vivent  les  porcs  dans  les 
différentes  régions  du  Portugal. 

Il  me  reste  seulement  à  ajouter  que  l'importation  et  l'exportation  de  ces 
animaux  ont  augmenté  dans  les  dernières  années,  et  que  la  balance  en  a  été 
favorable  au  Portugal,  comme  on  peut  le  voir  au  tableau  ci-joint. 
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Importation  et  exportation  des  bêtes  porcines 

Importation  Exportation 


Années      Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

Nombre  de  têtes 

Valeur  en  réis 

1877.  .  .  .       28.8l3 

I  ll.5o5.ooo 

7.723 

94,5oo.ooo 

1878 

23.i i3 

112.736.000 

5.170 

96.000.000 

1879 

ID.OOO 

7i.200.OOO 

3.972 

56.900.000 

1880 

ii.i3o 

40.686.000 

12.492 

179.400.000 

1881 

17.482 

76.973.000 

19.804 

304.400.000 

1882 

21.258 

92.486.OOO 

i5.33i 

186.200.000 

i883 

12.204 

63.5oo.ooo 

23.353 

362.3oo.ooo 

1884 

9.354 

5 1.600. 000 

12.740 

164.000.000 

i885 

II. 810 

58.264.000 

15.596 

210.400.000 

1886 

32.986 

i28.635.ooo 

1.802 

1 5.  i85.ooo 

1887 

8.079 

31.887.000 

13.792 

1 52. 583. 000 

1888 

i.3i5 

14.816.000 

8.121 

71.753.000 

1889 

2.572 

33.85i.ooo 

9.281 

790.012.000 

1890 

5.541 

68.852.ooo 

2.929 

29.353.000 

1891 

4.569 

63.957.000 

2.224 

10.344.000 

1892 

3i6 

5.291.000 

1  i.56o 

106.544.000 

i893. 

5.2Ô2 

36.752.000 

14.640 

176.069.000 

1894. 

ib.002 

q6. 5 12.000 

27.922 

267.028.000 

i895. 

28.487 

2o3.63i.ooo 

29.613 

214.000.000 

1896. 

58.464 

349.480.000 

17.284 

86.398.000 

1897. 

65.633 

453.282.000 

29.937 

509.669.000 

1898. 

59.696 

434.463.000 

38.933 

439.853.000 

Porcs  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne  pendant  les  années  de  iSgo  à  i8gg 


Années 


1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
l895 
1896 
1897 
1898 
1899 


Porcs  abattus 


i3.238 
14.227 
i3.8i7 
14.013 
15.145 
16.498 
i5.564 
17.528 
16J24 
17.925 


Alemtejo 


I0.320 

1 1 .780 
1 1 . 1 40 

I2.K)2 

n.865 
13.700 
11.117 
i3.o5o 
1 1 .402 
12.909 


Races  et  provenances 


Algarve        Estrémadure 


i3o 

7' 


2.918 
2.o55 

2.552 

1.457 

3.037 
2.259 

3.727 

4.226 
4-5oo 
4.860 


Espagne 


25 1 
502 
252 

305 


Métis 
anglais 


392 
125 

364 

243 

288 
218 


97 

85 
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Poids  vif  des  porcs  sacrifiés  à  l'abattoir  de  Lisbonne 
pendant  les  années  de  i8go  à  i8gg 


Années 


1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
l895 
1896 
1897 
1898 
1899 


Porcs  abattus 


Livrés  à  la 
consommation 


l3.234 
14.224 
l3.8l4 
14.OI2 
l5.I42 
16.496 

i5.56i 
17..S16 
i6.5i7 
17.923 


Saisis 


4 
3 
3 

3 

2 

3 

12 

7 
2 


Total 


13.238 
14.227 
l3.8l7 

14.013 

l5.l45 
16.498 
15.564 
17.528 
16024 
17.925 


Poids  vif 


I.718.950 
I.822.973 
I.826.745 
I.908.023 
2.200.223 
2.23o.78q 
2.092.623 

2.256.883 
2.155.452 
2.377.360 


CONCLUSION 


Les  données  statistiques  ayant  trait  au  nombre  d'animaux  agricoles  et  à 
leur  valeur  pécuniaire  peuvent  être  maintenant  réunies  en  un  tableau  synoptique 
permettant  de  les  comparer  et  d'en  déduire  l'importance  relative  de  chaque  es- 
pèce de  bétail. 

Nombre  et  valeur  du  bétail  portugais 


Animaux 

Chevaux.    .    .    . 

Anes 

Mulets 

Bœufs 

Moutons.  .  .  . 
Chèvres  .... 
Porcs 


Nombre  de  têtes 

Valeurs  totales 

Valeur  moyenne 

en  reis 

par  tête 

90.OOO 

2.595.000.000 

28.833 

I46.5oo 

722.831.000 

4.934 

59.IOO 

1.744.927.500 

29.525 

817.OOO 

24.827.813.000 

3o.389 

3.064.IOO 

2.757.690.000 

900 

998.680 

907.800.120 

9°9 

1.200.000 

8.463.600.000 

7-o53 

6.375.38o 

42.019.661.620 

Ce  tableau  montre  que,  pour  les  valeurs  pécuniaires  totales,  les  sept  espè- 
ces de  bétail  se  groupent  dans  Tordre  suivant:  bœufs,  porcs,  moutons,  che- 
vaux, mulets,  chèvres,  ânes. 

En  consultant  les  valeurs  moyennes  par  tête  de  bétail,  on  voit  les  mêmes 
espèces  se  ranger  dans  un  ordre  différent:  bœufs,  mulets,  chevaux,  porcs,  ânes, 
chèvres  et  moutons. 

Le  premier  groupement  met  en  évidence  que  les  espèces  appelées  alimen- 
taires1 jouent  dans  le  pays  un  rôle  plus  important  que  celui  des  autres  espèces 
à  juste  titre  dites  auxiliaires. 

Le  second  groupe  nous  enseigne  que,  malgré  sa  noblesse,  le  cheval  cède  la 
place  au  mulet  dans  l'économie  agricole  du  Portugal. 


L'hippophagie  n'existe  pas  en  Portugal. 
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Réunissant  dans  un  autre  tableau  les  nombres  et  les  valeurs  du  bétail  exis- 
tant dans  les  différents  districts,  nous  saisissons  facilement  la  part  qui  revient  à 
chacune  de  ces  divisions  purement  administratives  dans  la  répartition  de  quarante 
deux  mille  contos  de  réis2  qui  représentent  la  valeur  commerciale  de  l'ensemble 
du  bétail  portugais. 


Nombre  et  pâleur  du  bétail  existant  dans  chaque  district 


Districts 


Vianna  do  Castello  .    .    . 

Braga    

Villa  Real 

Bragança  

Porto 

Aveiro 

Coimhra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco 

Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre 

Evora 

Beja 

Faro 

Madère.    .  ]  Funchal  .   . 

IP.  Delgada. 
Angra  .  .  . 
Horta  .    .   . 


Chevaux 

Anes 

Mulets 

Bœufs 

Moutons 

Chèvres 

Porcs 

Nombre 

total 
de  têtes 

3.ooo 

420 

38o 

59.000 

37.56o 

11.980 

22.640 

134.980 

6.000 

2.090 

i.45o 

90.000 

82.410 

22.240 

80.720 

284.910 

4.600 

5.i8o 

2.000 

39.000 

i36.36o 

84.130 

84.320 

355.590 

4.3oo 

10.950 

i.5go 

39.000 

492440 

8i.33o 

71.000 

700.610 

5.700 

2.240 

2.3oo 

88.000 

46.060 

10.460 

88.000 

242.760 

3.6oo 

1.370 

1.390 

66.000 

97.070 

18.640 

57.890 

245.960 

5.ooo 

6.890 

1.800 

33.ooo 

i97.53o 

51.870 

62.980 

359.070 

4.000 

4.070 

i.83o 

41.000 

281.240 

59.790 

85.910 

477.840 

3.700 

10.190 

2.33o 

21.000 

279.870 

36. 160 

38.770 

392.020 

2.000 

6.740 

1.540 

20.000 

190.800 

125.640 

44.450 

391.170 

2.3oo 

i3.no 

2.620 

23.000 

102.760 

35.720 

59.720 

23g.23o 

12.000 

14.580 

2.260 

36.000 

1 2 1 .000 

100.000 

56.340 

342.180 

îS.ooo 

16.290 

4.230 

44.000 

103.480 

56.6oo 

45.090 

284.690 

4.000 

8.800 

5.200 

38.ooo 

234.33o 

79.8X0 

79.700 

449.910 

5.000 

9.600 

7.400 

37.000 

243.770 

79.270 

101.140 

483.180 

5.6oo 

12.960 

n.83o 

32.000 

283. 52o 

73.280 

109.290 

528.4S0 

2.200 

12.470 

6.370 

22.000 

47.300 

33.8oo 

19.030 

143.170 

3oo 

5o 

80 

28.400 

1X.600 

16.520 

34.53o 

98.480 

1.700 

8.5oo 

2.5oo 

60.600 

68.000 

21.370 

58.480 

221. i5o 

90.000 

146.500 

59.100 

817000 

3.064.100 

998.680 

1.200.000 

6.375.38o 

Valeur 
totale 
en  réis 


1.438.500.000 
3.836.ooo.ooo 
1.726.200.000 
2.878.000.000 
5.274.600.000 
2.397.500.000 
1.918.000.000 
2.205.700.000 
1.430.000.000 
1.054.900.000 
i.i5o.8oo.ooo 
2.109.800.000 
2.876.000.000 
2. 3oi  .600.000 
2.871.500.000 
2.493.400.000 
959.100.000 
728.7000.000 

2.370000.000 


42.019.600.000 


Voici  l'ordre  descendant  où  se  rangent  les  17  districts  de  la  partie  continen- 
tale du  royaume,  d'après  la  valeur  pécuniaire  de  l'ensemble  de  leur  bétail  : 
Porto,  Braga,  Bragança,  Lisbonne,  Evora,  Beja,  Aveiro,  Portalegre,  Vizeu,  San- 
tarem, Coimbra,  Villa  Real,  Vianna  do  Castello,  Guarda,  Leiria,  Castello  Branco 
et  Faro. 


2  Le  conto  de  réis  vaut  5.555  francs. 
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En  prenant  pour  l'unité  la  moindre  de  ces  valeurs,  celle  du  district  de  Faro, 
les  autres  districts  seront  représentés  de  la  manière  suivante1: 

Porto. 5,5 

Braga 4 

Bragança  3 

Lisbonne 3 

Evora • 3 

Beja 2,6 

Aveiro 2,5 

Portalegre 2,4 

Vizeu 2,3 

Santarem 2,2 

Coimbra 2 

Villa  Real 1,8 

Vianna  do  Castello i,5 

Guarda i,5 

Leiria 1,2 

Castello  Branco 1,1 

Faro 1 


Les  tableaux  indiquant  la  répartition  du  bétail  par  provinces,  ainsi  que  les 
rapports  existant  entre  le  nombre  d'animaux,  la  surface  et  la  population  du 
royaume,  peuvent  aussi  donner  des  renseignements  utiles,  tellement  évidents 
qu'il  est  superflu  de  m'y  appesantir. 

Répartition  du  bétail  par  provinces 


Provinces 


MiRho  .... 
Traz-os-Montes 
Douro  .... 
Beira  Alta  .  . 
Beira  Baixa  .  . 
Estrémadure  . 
Alemtejo  .  .  . 
Algarve.  .  .  . 
Madère  .... 
Acores  .... 


Chevaux 


9.000 

8.900 

14.300 

4.000 

5.700 

29.300 

14.600 

2.200 

3oo 

1.700 


90.000 


Anes 


2.5lO 

i6.i3o 
10.500 

4.070 
16.930 
43.980 
3i.36o 
12.470 
5o 

8.5oo 


146.500 


Mulets 


i.83o 
3.590 
5.490 
i.83o 
3.870 
9.110 
24.430 
6070 
80 
2.5oo 


59.100 


Bœufs 


149.000 
78.000 

187.000 
41.000 
41.000 

io3.ooo 

107.000 
22.000 
28.400 
60.600 


817.000 


Moutons 


119.970 

628.800 

340.660 

281. 240 

470.670 

327.240 

761.620 

47.300 

18.600 

68.000 


3.064.100 


Chèvres 


34.220 

165.460 

80.970 

59.790 

161.800 

192.320 

232.430 

33.800 

16.520 

21.370 

998.680 


Porcs 


io3.36o 
155.320 
208.870 
85.910 

83.220 

161. i5o 

290.130 

19.030 

34  53o 

58.480 


Nombre 

total 
du  bétail 


419.890 

i.o56.20o 

847.790 

477.840 

783.190 

866.100 

1. 461. 570 

143.170 

98.480 

221. i5o 


6.375.380 


Valeur 
du  bétail  en  réis 


5.274 

4.604. 
9.590 

2.205 

2.484. 

6.i36 
7.666 

959. 

728. 

2.370. 


Soo.ooo 
200.000 
100.000 
.700.000 
900.000 
600.000 
Soo.ooo 
100.000 
000.000 
000.000 


42.019.600.000 


1  Les  données  statistiques,  à  peine  approximatives,  dont  je  me  suis  servi  pour  l'organisa- 
tion de  cette  étude  des  animaux  agricoles  du  Portugal  sont  basées  sur  le  Cens  du  bétail  de  i8~0, 
avec  les  corrections  alors  conseillées  par  le  regretté  professeur  Silvestre  Bernardo  Lima  et  mo- 
difiées plus  tard,  d'après  les  résultats  de  l'enquête  agricole  initiée  en  1886  et  non  encore  achevée. 
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CHAPITRE  IV 


Rapport  entre  la  quantité  du  bétail,  la  surface  et  la  population  du  pays 


Chevaux 
Anes.  . 
Mulets  . 
Bœufs  . 
Moutons 
Chèvres 
Porcs    . 


Animaux 


Nombre  de  têtes 


Total 


90.000 

146.500 

5g.lOO 

817.OOO 

3.064.IOO 

998.680 

1.200.000 


6.375.38o 


Par 
kilomètre  carré 


0.97 
i,58 
0,64 
8,86 
33,24 
io,83 

l3,02 


69,14 


Par 

1.000  habitants 


17,82 
29,01 
11,70 
161,79 
606,78 
197,76 
237,63 


1.262,49 


Rapport  entre  l'ensemble  du  bétail,  la  surface  et  la  population 
de  chaque  province 


Provinces 


Minho 

Traz-os-Montes 


Douro 


Beira  Alta  . 
Beira  Baixa 


Estrémadure . 


Alemtejo 


Algarve 
Madère  . 

Açores  . 


Districts 


Vianna  do  Castello  . 

Braga  

Villa  Real 

Bragança  

Porto 

Aveiro 

.   Coimbra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco  .   . 

Leiria 

Santarem 

Lisbonne 

■  Portalegre 

Evora 

.   Beja 

Faro 

Funchal 

Ponta  Delgada  .  .   . 

Angra 

Horta 


Surface 
en 
kilo- 
mètres 
carrés 

Population 

Nombre 

total 

du 

bétail 

4.981 

545.674 

419.890 

11. 116 

416.980 

i.o56.2O0 

9.084 

1.1 5o.323 

847.790 

4.973 

391.015 

477.840 

12.. 78 

455.365 

783.190 

17-382 

1.083.290 

866.100 

24.390 

388.8i3 

1.461.570 

4.85o 

228.635 

143.170 

8i5 

134.040 

98.480 

2.388 

255.594 

221.  l5o 

92.157 

5.049.729 

6.365.38o 

Valeur 

du  bétail 

en  réis 


5.27t.5oo.ooo 
4.604.200.000 

9.590.100.000 

2.205.700.000 
2.484.900.000 

6.i36.6oo.ooo 

7.666.500.000 

959.100.000 
728.000.000 

2.370.000.000 


Densité 
du  bétail 
par 
kilo- 
mètre 
carré 


95 

93 

96 
64 

49 

59 

29 
120 


Nombre 

de 

têtes 

de  bétail 

par 
1.000  ha- 
bitants 


769 

2.532 

737 

1.222 
I.719 

799 

3.759 

626 

734 

865 


42.019.600.000    69 
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LES  ANIMAUX  AGRICOLES  3  1 7 


A  côté  des  42.019:600^)000  réis,  qui  représentent  la  valeur  commerciale  de 
l'ensemble  du  bétail  portugais,  il  faut  ranger  la  valeur  des  différents  produits 
que  ce  bétail  fournit  annuellement. 

Un  pareil  calcul  ne  peut  être  qu'approximatif;  il  est  cependant  utile  de  le 
faire. 

Voici  comment  je  l'ai  exécuté1. 


VIANDE2 


ANIMAUX  ABATTUS  ANNUELLEMENT 


Bêtes  bovines 


Bœufs  et  vaches.  .    .    .    n 5. 000X200=23.000.000!      .,  ... 

,T  „r        v,   ,  r  }  poids  net  en  kilogrammes. 

Veaux ib.oooX   3o  =    i.o5o.oooJr 

i5o.ooo  24.o5o.ooo 


Valeur:  24.050.000X240=5.772.000  réis. 

Bêtes  ovines: 

Moutons  et  brebis  .    .    .    1.000.000X  10=  10.000.000  poids  net  en  kilogrammes. 
Valeur:  10.000.000X120=1.200.000.000  réis. 

Bêtes  caprines:  • 

Mâles  castrés  et  chèvres  .   .  332.900  X  14  =  4.660.600  poids  net  en  kilogrammes. 
Valeur:  4.660.600X120  =  559.272.000  réis. 

Bêtes  porcines: 

Porcs 720.000X80  =  57.600.000  poids  net  en  kilogrammes. 

Valeur:  57.600.000 X3oo=  17.280.000.000  réis. 

~      ,    ,      ,  ,  fq6. 3 10.600 kilogrammes. 

1  otal  de    la   viande   .    .    .    .  \  *    n  °  ,. 

[24.811.272.000  reis. 


1  Dans  ce  calcul  j'ai  pris  pour  modèle  l'évaluation  analogue  faite  en  France  lors  de  l'enquête 
de  1882,  mais  en  modifiant  les  données  numériques  d'après  les  conditions  économiques  et  agri- 
coles du  Portugal. 

2  Le  nombre  de  kilogrammes  de  viande  nette,  provenant  d'animaux  sacrifiés  dans  les 
abattoirs  de  Portugal  pendant  l'année  de  1898  n'est  que  de  36.456.188.  (Voyez  ci-après  le  ta- 
bleau respectif).  Il  faut  cependant  remarquer  que  partout,  à  la  campagne,  on  immole,  clandes- 
tinement ou  non,  des  porcs,  des  moutons  et  des  chèvres,  voire  même  des  bêtes  bovines,  dont 
la  viande  ne  figure  pas  dans  les  statistiques. 


3i8  CHAPITRE  IV 


LAIT 
Vaches  : 


En  lactation 16.340  Xboo=   0.804.000  1.. 

„    .          .                    .,  „    cc^s  1  litres  par  an. 

En  lactation  et  travail 243.466  X   90  =  21.911.940]  r 

259.068  31.715.940 


Valeur:  31.715.940X50=1.585.797.000  réis. 

Brebis  : 

Brebis  en  lactation  (alavâo) t.  123.504X  18  =  20. 223/072  litres  par  an. 

Valeur:  20.223.072X30  =  606.698.100  réis. 

Chèvres  : 

Chèvres  en  lactation 499.340 X  50  =  24.967.000  litres  par  an. 

Valeur:  24.967.000X70=1.747.690.000  réis. 

„      ,    ,     ,  •  f  76.006.012  litres. 

Total  du  lait \  i 

[  3.940.179.100  reis. 


FUMIER 
Chevaux: 

Chevaux  de  marca   .    .    .   20.475x8.000=    1 63. 800. 000 
Chevaux  garranos.   .    .    .   61.425x5.000=  307.125.000 

Poulains 8.100X4.000=     32.400.000 

90.000  5o3.325.ooo 


kilogrammes  par  an. 


Valeur:  5o3. 325. 000X2=  i.oob.65o.ooo  réis. 

Anes: 

Adultes 136.245X4.000=  544.q80.000l ,  .. 

T  trw  c  1  kilogrammes  par  an. 

Jeunes 10. 255X2. 000=    2o.5io.oooJ  r 

146.500  565.490.000 

Valeur:  565.490.000X2=1.130.980.000  réis. 

Mulets: 

Adultes 55.554X7.000=   388.878.000l .  .. 

T  9  z.  c^  o  [kilogrammes  par  an. 

Jeunes 3.540X4.000=      14. 184.000J 

59.100  403.062.000 


Valeur:  403.062.000X2  =  806.124.000  réis. 


1  Dans  ce  calcul  entre  tout  le  lait  que  l'on  retire  des  animaux,  soit  pour  la  consommation 
immédiate,  soit  pour  être  transformé  en  beurre  ou  en  fromage.  Voyez  ci-après  le  tableau  de 
l'importation  et  de  l'exportation  des  laitages. 


LE  S  ANIMA  UX  A  GRIC  OLE  S  3  !  g 


Bêtes  bovines: 

Adultes 743.470X10.000=  7.434.700.000],.. 

T  o  7o    .,   -.  r  \ kilogrammes  par  an. 

Jeunes 73.53oX   3. 000=      220.bgo.oooJ  r 

817.000  7.655.290.000 

Valeur:  7.655.290.000X2=  i5. 3 10. 58o. 000  réis. 

Moutons: 

Adultes 2.236.7q3X5oo=   i.i  i8.3q6.5oo] ,  ., 

T  „      ' v   ..  CL    %  [  kilogrammes  par  an. 

jeunes 827.307X200=      16b.461.400J  r 

3.064.100  1.283.857.900 

Valeur:  1.283.857.900X2  =  2.567.715800  réis. 

Chèvres  : 

Adultes 848.878X500=      424.330.000].., 

T  n     w  r  [kilogrammes  par  an. 

Jeunes 149.802X200=        29.960.400J  r 

998.680  454.299.400 

Valeur:  454.299.400X2  =  908.598.800  réis 

Porcs  : 

Adultes 564.000X800=      45i. 200.000] , ., 

t  mr        v/  c  \  kilogrammes  par  an. 

Jeunes 636.000X400=       254.400. 000J  r 

1.200.000  7o5. 600. 000 

Valeur:  705.600.000X2=  1. 41 1.200.000  réis. 

„      ,    ,    r  f  1 1.570.924.300  kilogrammes. 

Total  du  fumier \    „         i  Z  ^        >• 

[  2$.  141.848.600  reis. 

TRAVAIL 
Chevaux: 

Chevaux  de  travail   .    .    .  68.400X200=13.680.000  journées  de  travail  par  an. 
Valeur:  1 3. 680. 000 X 600  =  8.208.000.000  réis. 

Anes: 

Anes  de  travail.    .    .    .    136.245X200  =  27.249.000  journées  de  travail  par  an. 
Valeur:  27.249.000X400=10.899.600.000  réis. 

Mulets: 

Mulets  de  travail.    .    .    .   55.554X200=  1  i.uo. 800  journées  de  travail  par  an. 
Valeur:  11.110.800X600  =  6.666.480.000  réis. 

Bêtes  bovines: 

Bœufs  et  vaches  de  tra- 
vail  709.156X200=141.831.200  journées  de  travail  par  an. 

Valeur:  141.831.200X800=113.464.960.000  réis. 

„      ,    .  ..  f  103.871.000  journées  de  travail  par  an. 

Total  du  travail.   .    .  \    .,      '  '  l 

[  109.239.040.000  reis. 
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CHAPITRE  IV 


LAINE 
Moutons: 

Bètes  ovines  adultes  .    .    .   2.236.793 X2  =  4.473.586  kilogrammes  par  an. 
Valeur:  4.473.586X240=  1.073.660.640  réis. 

Total  de  la  laine   ....  f  4473-586  kilogrammes. 

I  1.073.660.640  réis. 

PEAUX 

ANIMAUX  ABATTUS  ANNUELLEMENT 

Chevaux: 

Valeur:  2.700X1.500  =  4.050.000  réis. 

Anes  : 

Valeur:  5. 1 25 X 600  =  3.075.000  réis. 

Mulets  : 

Valeur:  1.1773  X  1.000=  173.000  réis. 

Bêtes  bovines: 

Bœufs  et  vaches 11 5.000X4.000=  460.000.000 1 

Veaux 35.oooX2.ooo=     70.000.000J 


reis. 


i5o.ooo 


53o.ooo.ooo 


Valeur:  53o.ooo.ooo  réis. 


Moutons  : 

Valeur:  1.000.000X200  =  200.000.000  réis. 

Chèvres  : 

Valeur:  332.900X300  =  99.870.000  réis. 


Total  des  peaux ]    '2?  ro  •• 

r  1 83b. 760.000  reis. 


SUIF  ET  GRAISSE 


ANIMAUX  ABATTUS  ANNUELLEMENT 

Bêtes  bovines: 

11 5.oooXio=  i.i5o.ooo  kilogrammes. 

Valeur:  1.  i5o. 000  X  i5o=  172.500.000  réis. 

Moutons: 

1 .000.000  X  o,3  =  3oo.ooo  kilogrammes. 

Valeur:  3oo.oooX  i5o  =  45.000.000  réis. 


LE  S  ANIMA  UX  AGRICOLE  S  3  2 1 


Chèvres  : 

332.900X0,3=99.870  kilogrammes. 

Valeur:  99.870 X  i5o  =  14.980.500  réis. 

Porcs  : 

720.000  X  10  =  7.200.000  kilogrammes. 

Valeur:  7.200.000X150=1.080.000.000  réis. 


„      .    ,        -r       j    1  •  f  8.749.870  kilogrammes. 

Iotal  du  suit  et  de  la  graisse  .    .    .    .{      '   J    L    c         ,. 
D  1 1.312.480.500  reis. 


Additionnons  maintenant  toutes  les  valeurs  des  différents  produits  du  bétail. 

Produits  Valeur  en  réis 

Viande 24.811.272.000 

Lait 3.940.179. 160 

Fumier 23.141.848.600 

Travail '139.239.040.000 

Laine 1.073.660.640 

Peaux 838.768.000 

Suif  et  graisse 1.312.480.500 

Total 194.357.248.900 

La  valeur  totale  approximative  des  produits  fournis  annuellement  par  le 
bétail  portugais  est  donc  de  194.357.248.900  réis.  La  valeur  commerciale  de 
ce  même  bétail  sur  pied  n'est  que  de  42.019.600.000  réis,  c'est-à-dire,  le  prix 
de  la  machine  animale  représente  environ  32  pour  cent  de  la  valeur  de  ses  pro- 
duits. 

Considéré  comme  simple  article  de  transaction  commerciale  ou  comme  ma- 
chine à  production  multiple,  le  bétail  portugais  est  sans  conteste  un  des  princi- 
paux éléments  de  la  richesse  nationale  '. 


'  En  terminant  ce  travail,  je  veux  témoigner  ma  profonde  gratitude  à  MM.  les  vétérinai- 
res, les  agronomes  officiels,  les  fonctionnaires  de  la  Direction  générale  de  statistique  du  mi- 
nistère des  finances,  et  les  éleveurs  et  agriculteurs  qui  m'ont  fourni  de  si  précieux  rensei- 
gnements. 

A  M.  Don  Luiz  de  Castro,  à  son  obligeance  et  à  son  amitié,  je  dois  la  plupart  des  docu- 
ments et  des  gravures  dont  cette  étude  est  illustrée.  Qu'il  reçoive  ici  l'expression  de  ma  plus 
vive  reconnaissance. 
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Nombre  d'animaux  abattus  em  i$q8  et  leur  produit  en  viande  nette 
dont  les  municipalités  ont  perçu  l'impôt  ' 


Districts 


Vianna  do  Castello  .   . 

Braga 

Villa  Real 

Bragança 

Porto 

Aveiro 

Coimbra 

Vizeu 

Guarda 

Castello  Branco 

Leiria. 

Santarem 

Lisbonne 

Portalegre 

Evora 

Beja 

Faro 

Madère  — Fimchal  .  .    .    . 

IPonta  Delgada 
Angra  .  .  .  . 
Horta 


Espèce  bovine 


Nombre 
de  tètes 
abattues 


6.349 

8.783 
9.53i 
3.743 
36.747 
8.626 
2.700 
G.43t 

2.015 

2-097 

2.258 

2.694 

54.532 

8a3 

1.768 

610 

1.493 

6.777 

3.845 

2.825 

6.747 


167.651 


Poids 
de  la 

viande 
nette 

en  kilos 


679.852 
1. 124. 890 
747-668 
173.267 
6.641.483 
685. g36 
446.478 
557.572 
134.949 
228.647 
296.171 
447-544 
io.o5o.633 
1 3 1.994 
274.378 
114.036 
177  65i 
810.164 
547.3S7 
296.839 
32i.35o 


Espèce  ovine 


Espèce  caprine 


24.888.889 


Nombre 
de  tètes 
abattues 


611 

3.222 

26.658 
4.921 

9  7'7 
2.827 
io.5oo 
18J42 
1.635 

7-473 
6.i35 

37.784 

89.632 
8.870 
i3.6og 
i6.573 
14.498 
1.708 
1.182 

457 
858 


277.2 12 


Poids 
de  la 

viande 
nette 

en  kilos 


4.85o 

36.5i6 

269.977 

76.968 

168.384 

27.594 

125.410 

203.006 

14.848 

83-793 

74.220 

319.597 

663.447 

84.848 

164.300 

192. 811 

149.943 

25.649 

17.869 

5. 191 

io.3io 


2. 719.531 


Nombre 
de  tètes 
abattues 


11 

56i 
7.887 

i5.8o4 
95o 
1.068 
4.o5o 
2.435 
4.546 

13.704 
2.584 
S.968 
9.662 

28.3o8 

15.457 
7.022 

10.999 
934 
800 

77 
348 


i36. 175 


Poids 
de  la 

viande 
nette 

en  kilos 


74 

6947 

47-623 

n3.387 

5.620 

11.378 

41.359 

10.924 

49-5o5 

142.735 

50.604 

68.208 

i33.ooo 

259.707 

36g.6i5 

105.602 

120.965 

13.705 

7.715 

770 

1.917 


.56i.36o 


Espèce  porcine 


Nombre 
de  tètes 
abattues 


5.000 

1.729 
693 
1.179 
3.029 
1.786 
6.56o 
2.848 
3.278' 
i.36o 
3.247 

5-977 
24.235 
12.905 
3.396 
8.3o8 
1.53g 
6.433 
2.554 
116 
9.520 


Poids 
de  la 

viande 
nette 

en  kilos 


350.096 
115.940 

48.443 

92.825 
424.753 
148.940 
525.874 
199.327 
143.345 

95.222 
241. 171 
355. 543 
608.728 
1. 144.789 
325.089 
753.986 

98.701 
648.740 
245.115 

12.431 
707.350 


105/192      7.286.408 


Nombre 

total 

de  kilos 

de  viande 

nette 


1.034.872 
1.284.293 
1.113.711 

456-447 

7.240.240 

873.848 

1. 139. 121 

970.829 

342.647 

55o.397 

662.166 

1.190.892 

il.455.8o8 

1.621.338 

1. 133.382 

1.166.435 

547.260 

1.49S.258 

818.086 

3i5.23i 

1.040.927 


36.456.iS8 


Dans  la  même  année  le  Portugal  a  importe  82.597  kilogrammes  de  viande  et  a  exporté  622.501  kilogrammes. 
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Importation  et  exportation  de  laitages  pendant  les  années  de  i885  à  i8g8 


Importation 

Exportation 

Années 

Beurre 

Fromage 

Beurre 

Fromage 

Kilogr. 

Valeur 
en  réis 

Kilogr. 

Valeur 
en  réis 

Kilogr. 

Valeur 

en  réis 

Kilogr. 

Valeur 
en  réis 

i8S5 
1886 
1887 
1888 
1889 
1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
1895 
1896 
1897 
1-898 

1.204.826 

1.295.193 

1.279.309 

1 .097.642 

1. 171.771 

1.1 5o.552 

989.378 

537.059 

487.062 

474.35o 

467.421 

423.161 

278.606 

171.482 

5o6.6oo.ooo 
510.700.000 
555.400.000 
464.000.000 
476.000.000 
476.000.000 
4i5.5oo.ooo 
275.585.ooo 
267.377.000 
248.491.000 
244.850.000 
1X7. 385. 000 
i4i.555.ooo 
86.019.000 

413.269 
462.930 
431.790 
428.448 
402.018 
391.372 
364.179 
1 5 1.586 
i38.54i 
158.707 
193.742 
243.3o8 
300.921 
277.068 

121.000.000 

i34.3oo.ooo 

126.800.000 

174.700.000 

117.800.000 

120. 5oo.ooo 

109.200.000 

53.382.ooo 

49.897.000 

58.oo5 .000 

64.429.000 

79.657.000 

io3.654.ooo 

iio.563.ooo 

2.180 
2.65o 
1.974 
1.599 
2.281 
3.55i 
1.459 
3.3i5 
3.63o 
3.920 
6.107 

18.091 
9.382 

35.358 

800  000 

1.100.000 

800.000 

5oo.ooo 

900.000 

1. 000. 000 

450.000 

1. 514.000 

1.792.000 

2.020.000 

3.064.000 

9.040.000 

5.360.000 

19.53.4.000 

18.987 
28.509 
27.709 
26.190 
33.152 
22.317 
21.046 

38.479 
35.632 
35.293 
31.607 
3o.837 
33.963 
44-325 

4.200.000 
7.300.000 
7.500.000 
7.000.000 
8.200.000 
5.900.000 
5.5oo.ooo 
10.490.000 
io.352.ooo 
9.945.000 
8.923.000 
8.648.000 
io.533.ooo 
13.780.000 
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APERÇU   GÉNÉRAL 


SITUATION  VI NICOLE  DU  PORTUGAL 


Le  Portugal,  situé  à  l'extrémité  Sud-Ouest  de  l'Europe  occidentale,  entre  le 
3f)°-5o/  et  le  42°-8'  latitude  N.  et  le  o°-2i'  longitude  W.  et  le  3"  longitude  E.  —  du 
méridien  de  Lisbonne  —  est  en  pleine  région  culturale  de  la  vigne  et  de  l'olivier. 

Son  doux  climat  et  les  conditions  naturelles  du  sol  conspirent  pour  faire  de 
cette  zone  le  milieu  le  plus  approprié  à  l'éducation  de  la  vigne.  Elle  y  végète  et 
prospère,  du  Nord  au  Sud  du  pays,  donnant  les  fruits  les  plus  savoureux  et  pro- 
duisant des  types  de  vins  extrêmement  variés,  autant  que  précieux  pour  la  supé- 
riorité de  leurs  qualités. 

Peu  de  pays  réunissent  comme  le  nôtre  des  conditions  aussi  favorables  à 
l'exploitation  viticole.  Les  vignobles  y  couvrent  une  vaste  surface,  développant 
leurs  pampres  verdoyants  et  leur  opulente  fructification  sur  tout  le  territoire  por- 
tugais, depuis  les  vallées  profondes  jusqu'aux  hautes  terres,  y  compris  les  ver- 
sants montagneux  qu'on  jugerait  à  première  vue  peu  propres  à  toute  culture. 

Avec  son  terrain  très  fertile,  habituellement  si  riche  en  éléments  minéraux  dont 
la  vigne  a  principalement  besoin  pour  sa  nutrition,  avec  sa  zone  tempérée,  son 
ciel  d'un  bleu  si  pur  et  d'une  transparence  si  éclatante,  le  Portugal  est  comme 
une  terre  promise  pour  la  fructification  en  général,  mais  plus  privilégée  encore 
eu  égard  aux  circonstances  particulièrement  propices  qu'y  rencontrent  la  viticul- 
ture et  le  travail  de  la  vinification  en  général. 

De  temps  immémorial,  les  vins  portugais  ont  toujours  été  connus  et  juste- 
ment renommés  sur  tous  les  marchés  du  monde.  Mais,  en  première  ligne, 
figurent  les  grands  crus  de  Porto  et  de  Madère,  uniques  dans  leur  genre,  qui 
ont  acquis  une  célébrité  justifiée  par  les  nobles  et  rares  qualités  dont  ils  sont 
pourvus:  goût  savoureux,  plein,  velouté,  essence  capiteuse,  arôme  incompara- 
ble, complexion  parfaite,  en  tant  que  vins  généreux. 

Cependant,  la  notorité  de  notre  pays  au  point  de  vue  vinicole  ne  se  borne  pas 
à  ces  produits  d'élite.  Dans  la  catégorie  des  vins  ordinaires  ou  de  table,  le  Por- 
tugal possède  également  de  véritables  trésors  qui,  pour  n'être  pas  aussi  connus 
et  universellement  recherchés  à  l'étranger,  n'en  sont  pas  moins  très  appréciables 
dans  leur  genre,  comme  étant  des  plus  fins  parmi  tous  les  produits  de  la  vigne. 
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D'après  la  classification  vulgaire  adoptée  par  le  commerce,  les  vins  portugais 
peuvent  se  diviser  en  cinq  classes  principales  : 

i°  Les  vins  généreux  et  liquoreux; 

2°  Les  vins  ordinaires,  de  table,  communs  ou  propres  à  la  consommation 
directe  ; 

3°  Les  vins  de  coupage; 

4°  Les  vins  mousseux; 

5°  Les  vins  de  chaudière  ou  réservés  pour  la  distillation. 

Dans  l'une  quelconque  de  ces  classes,  il  y  a  des  types  extrêmement  remar- 
quables. Au  premier  rang,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  se  placent  les  ini- 
mitables vins  de  Porto,  de  Madère,  de  Carcavellos,  les  précieux  Muscats  et  Bas- 
tardinhos;  au  second  rang,  se  détachent  les  excellents  crus  de  Collares,  de  Bu- 
cellas,  de  Termo  de  Lisbonne,  d'Azeitao,  de  Santarem,  de  Thomar,  de  Torres, 
du  Dâo,  de  la  Bairrada,  etc. 

Comme  vins  de  coupage,  nous  possédons  des  types  dune  telle  valeur  que 
notre  principal  commerce  d'exportation  pour  la  France,  quand  les  taxes  douanières 
ne  paralysaient  pas  ce  trafic,  portait  sur  cette  catégorie  de  vins;  et  en  effet,  par 
leur  substance  bien  équilibrée^  par  leur  riche  graduation,  mais  surtout,  en  raison 
de  leur  corps  et  de  leur  couleur,  ils  s'alliaient  parfaitement  à  un  grand  nombre  de 
types  de  vins  français  dépourvus  de  solidité  et  d'un  faible  degré  alcoolique.  Il 
arriva  même  que,  grâce  à  ce  genre  de  transactions  qui  amenait  sur  notre  marché 
les  acheteurs  français,  désireux  avant  tout  de  rencontrer  dans  notre  pays  des 
vins  neutres,  mais  très  spiritueux,  riches  en  extrait  et  en  couleur,  une  grande 
partie  des  producteurs  portugais  s'orientèrent  dans  ce  sens.  Dans  leur  ardeur  à 
vouloir  bénéficier  le  plus  possible  des  excellentes  conditions  de  notre  climat  et  de 
notre  sol,  ils  s'étaient  placés  de  leur  plein  gré  sous  la  dépendance  du  commerce 
d'exportation,  sans  trop  se  préoccuper  de  la  fabrication  de  vins  propres  à  la  con- 
sommation directe,  qui  fussent  définitivement  préparés  et  faits  pour  entrer  d'em- 
blée sur  les  marchés  locaux. 

Les  vins  mousseux,  bien  que  constituant  une  branche  pour  ainsi  dire  nais- 
sante de  notre  industrie  vinicole,  ont  déjà  aujourd'hui  atteint  une  sérieuse  impor- 
tance; ils  sont  cotés  aux  meilleurs  prix,  soit  sur  notre  place,  soit  sur  les  marchés 
du  Brésil  et  des  colonies.  Dans  le  nombre  de  ces  derniers,  nous  devons  signaler 
comme  méritant  une  attention  et  une  faveur  spéciales,  tant  à  cause  de  leur  pré- 
paration que  de  leurs  qualités  intrinsèques,  les  vins  mousseux  de  la  Royale  com- 
pagnie vinicole  du  Nord  du  Portugal,  ceux  de  Y  Entreprise  vinicole  de  la  Bair- 
rada, et  ceux  de  La  Veuve  Le  Cocq  &  Jils. 

Quant  aux  vins  de  chaudière,  ils  ont  leur  valeur  tarifée  en  proportion  de 
l'alcool  qu'ils  contiennent,  mais  leur  importance  est  limitée  uniquement  au  mar- 
ché intérieur.  Ils  servent  de  base  à  la  fabrication  de  ces  fines  eaux-de-vie  au 
moyen  desquelles  on  prépare  les  vins  de  transport  et  on  bonifie  les  vins  géné- 
reux, qui  doivent  en  grande  partie  leur  vertu  exquise  au  parfum  et  au  goût  que 
leur  communiquent  ces  eaux-de-vie. 

Dans  son  expansion  naturelle,  tant  en  vue  de  la  consommation  directe  que 
de  la  transformation  ultérieure  de  ses  produits  pour  former  des  vins  de  coupage 
ou  de  chaudière,  notre  industrie  vinicole  a  considérablement  progressé  pendant 
les  dernières  années  ;  sa  sphère  d'action  s'est  agrandie  de  plus  en  plus,  et  une 
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amélioration  sensible  se  manifeste  de  toutes  parts,  aussi  bien  dans  les  procédés 
que  dans  la  qualité  de  la  production. 

La  viticulture  portugaise  a  traversé  une  longue  période  d'épreuves  et  de  sacri- 
fices, quand  l'invasion  du  phylloxéra,  en  1875,  sans  préjudice  d'autres  fléaux  des- 
tructeurs, se  conjurèrent  ensemble  pour  lui  créer  des  difficultés  presque  insur- 
montables. 

Quantité  de  vignobles  furent  alors  totalement  perdus  et,  dans  peu  de  temps, 
la  surface  viticole  se  trouva  réduite  à  la  moitié  de  ce  qu'elle  avait  été  en  des 
temps  plus  prospères. 

A  l'époque  actuelle,  au  lendemain  de  la  reconstitution  des  vignes  fortement 
décimées  par  les  ravages  du  phylloxéra,  le  Portugal  vinicole  mieux  préparé  pour 
résister  à  l'accumulation  des  maux  qui,  au  grand  désespoir  des  cultivateurs,  ve- 
naient chaque  année  ruiner  les  récoltes,  peut  compter  sur  l'exploitation  d'une 
superficie  totale  moyenne  de  220:000  hectares,  plantés  en  vignes. 

Et  partout,  les  viticulteurs  du  pays,  sous  l'influence  d'une  véritable  fièvre 
d'enthousiasme  pour  la  culture  de  la  vigne,  s'acharnent  à  de  nouvelles  planta- 
tions, ne  craignant  aucune  difficulté  d'ordre  ou  matériel  ou  monétaire.  En  fai- 
sant application  des  meilleurs  procédés  ils  réussissent  à  obtenir  un  plus  grand 
rendement  par  unité  de  superficie  cultivée. 

La  production  vinicole  annuelle  de  notre  pays  se  chiffre  par  un  peu  plus  de 
5.5oo.ooo  d'hectolitres. 

Les  dernières  données  statistiques  officielles  dont  nous  ayons  connaissance, 
relatives  à  la  production  en  vins  de  ce  pays,  se  rapportent  à  l'année  1898; 
d'après  ce  recensement,  la  production  totale  pour  les  dix-sept  districts  du  conti- 
nent du  royaume,  s'élevait  à  4.269.692  hectolitres. 

Ce  chiffre  statistique,  fourni  par  le  corps  officiel  des  agronomes,  se  répar- 
tissait  de  la  manière  suivante: 


Statistique  de  la  production  vinicole  du  pays  pour  l'année  i8g8, 
fourni  par  le  corps  officiel  des  agronomes,  dans  les  différents  districts 

du  royaume1 

Litres 

Aveiro 11.807.603 

Beja 5.212.400 

Braga. 34.378.457 

Bragança 5.437.320 

Castello  Branco 504.200 

Coïmbre 8.520.478 

Evora 8.869.100 

Faro 6.170.000 


«  Les  agronomes  des  districts  de  Braga  et  de  Villa  Real,  se  trouvant  absents  de  leur  poste, 
en  service  extraordinaire,  ces  fonctionnaires  ne  purent  envoyer  à  temps  la  statistique  qui  leur 
avait  été  demandée  ;  dans  le  but  de  remplir  cette  lacune,  on  se  servit  a  défaut,  des  chiffres  rela- 
tifs aux  deux  districts  sus-mentionnés,  fournis  par  la  «Direction  générale  de  la  statistique»  du 
Ministère  des  finances  pour  cette  même  année  1898. 
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Guarda 8.343. 5oo 

Leiria 1 1.885.8  io 

Lisbonne i43.835.65o 

Portalegre 1. 117.000 

Porto 25.602.700 

Santarem 3o. 657. 800 

Vianna  do  Castello 66.657.477 

Villa  Real 18.601.800 

Vizeu 39. 372.932 


Total 426.969.227 


On  ne  saurait  accepter  ces  chiffres  qui  se  réfèrent  à  l'année  1898,  comme 
étant  exactement  l'expression  de  la  production  actuelle  correspondant  à  une 
année  moyenne. 

Cette  année  de  1898  fut,  sous  tous  les  rapports,  mauvaise  pour  l'agriculture, 
et  sa  récolte  de  vins,  évidemment  au-dessous  de  l'effectif  normal  ;  car  une  grande 
partie  de  la  production  fut  la  proie  du  mildew,  qui  s'attaqua  aux  vignobles  les 
plus  importants  du  pays. 

Il  ne  fut  pas  davantage  possible  de  faire  un  relevé  exact  de  la  production 
afférente  à  l'année  1899;  mais  on  calcule  que  les  récoltes,  dans  les  diverses  ré- 
gions vinicoles,  furent  d'un  tiers  environ  supérieures  à  celles  de  l'année  précé- 
dente. 

Partant  de  ce  principe  et  en  m'appuyant  au  surplus  sur  les  renseignements 
qui  m'ont  été  fournis  par  des  cultivateurs  éclairés  a  dont  le  témoignage  mérite 
toute  confiance,  j'ai  jugé  qu'en  raison  des  nouvelles  plantations  effectuées  dans 
presque  tout  le  pays,  et  qui  ont  élargi  énormément  la  surface  de  culture,  on  était 
près  de  la  vérité  en  calculant  la  production  vinicole  annuelle  à  une  moyenne  de 
5.760.000  hectolitres,  pour  le  continent  du  royaume  et  les  îles  qui  en  dépendent; 
soit:  5.66o.ooo,  pour  la  part  du  continent,  et  100.000  pour  les  archipels  de  Ma- 
dère et  des  Açores. 

Je  ne  me  suis  arrêté  à  ce  chiffre  total  de  la  production,  qu'à  la  suite  d'un 
grand  nombre  de  calculs  relatifs  aux  surfaces  cultivées  et  aux  productions  respec- 
tives, et  après  avoir  confronté  les  communications  diverses  provenant  des  cen- 
tres vinicoles  les  plus  importants. 

Il  m'est  impossible,  malgré  tout,  de  fonder  cette  évaluation  sur  des  données 
statistiques  absolument  sûres  et  précises,  à  cause  de  l'état  malheureusement  peu 
avancé  dans  lequel  se  trouve  notre  service  des  statistiques  officielles,  circonstance 
qui  s'oppose  virtuellement  à  ce  qu'on  puisse  se  faire  une  opinion  exacte,  touchant 
la  production  réelle  vinicole  de  notre  pays  au  moment  présent. 

Ce  qu'il  est  du  moins  permis  de  garantir,  c'est  que  le  nombre  de  3. 800. 000 
ou  même  de  4.000.000  d'hectolitres,  est  loin  de  représenter  aujourd'hui  la 
moyenne  de  la  production  nationale  en  vins  de  différentes  catégories.  Ce  total, 
que  j'ai  entendu  plusieurs  fois  citer  comme  répondant  à  la  réalité  des  faits,  est 
très  sensiblement  au-dessous  de  la  vérité  et  ne  soutient  pas  l'examen  de  ceux 
qui  sont  un  peu  au  courant  de  la  situation  de  nos  régions  vinicoles. 
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La  carte  viticole  du  Portugal,  que  j'annexe  à  cette  étude,  peut  donner  une 
idée  de  la  distribution  de  la  vigne  sur  le  continent  du  royaume. 

Ce  plan  topographique  a  été  dressé  en  utilisant  les  éléments  d'un  ancienne 
carte  viticole  dessinée  sous  la  direction  de  M.  José  Taveira  de  Carvalho  Pinto 
de  Menezes,  très  digne  directeur  des  services  ampélographiques  du  royaume. 
Modifiée  sur  certains  points,  conformément  aux  indications  qui  m'ont  été  four- 
nies par  des  viticulteurs  émérites  de  la  Beira  Alta  et  de  la  Bairrada,  cette  carte 
a  reçu  en  outre  un  dernier  complément  à  l'aide  de  quelques  notes  que  j'ai  prises 
personnellement  dans  l'Alemtejo  et  dans  l'Estrémadure.  J'ajoute  que  la  partie  déjà 
exécutée  de  la  Carte  agricole  portugaise  en  préparation,  m'a  servi  utilement  à 
fixer  certains  points  de  détail. 

Comme  il  ressort  clairement  des  annotations  et  légendes  de  notre  carte  viti- 
cole, la  culture  de  la  vigne  sur  la  terre  portugaise  revêt  des  aspects  divers. 

Tantôt,  le  cep  s'élève  en  haute  tige;  c'est  le  cas  des  plantations  qui  embras- 
sent une  région  très  étendue  au  Nord  du  pays,  occupant  les  districts  administra- 
tifs de  Vianna  do  Castello,  de  Braga,  de  Porto,  en  même  temps  que  d'autres 
petites  zones  des  régions  de  la  Beira  Littorale  et  de  la  Beira  Alta,  et  enfin  d'étroi- 
tes étendues  de  terrain,  tant  dans  la  province  de  la  Beira  Baixa,  près  de  Castello 
Branco,  que  dans  l'Alemtejo,  aux  environs  de  Castello  de  Vide.  La  vigne, 
sous  cette  forme,  s'enroule  autour  des  arbres  qui  lui  servent  de  tuteurs  et  qui 
sont,  d'ordinaire,  le  merisier,  le  chêne,  le  châtaignier  ou  le  peuplier;  elle  étale 
ses  frondaisons  en  guirlandes  de  verdure  sur  la  tête  des  arbres,  à  une  élévation 
de  6  à  8  mètres  au-dessus  du  niveau  du  sol.  L'arbuste  vinifère  prend,  dans  ces 
conditions  d'épanouissement,  un  aspect  original  et  caractéristique,  extrêmement 
pittoresque,  qui  donne  à  l'ensemble  du  paysage  une  physionomie  tout  à  fait  lo- 
cale et  des  traits  à  part  qu'on  ne  rencontre  pas  habituellement  dans  d'autres  ré- 
gions. . 

C'est  principalement  dans  les  districts  de  Braga,  à  l'intérieur  de  la  province 
du  Minho,  et  aussi  dans  quelques  parties  du  district  de  Porto,  aux  alentours  de 
Penafiel,  d'Ermezinde  et  d'Amarante,  que  ce  genre  de  culture  est  usité  de  pré- 
férence; les  ceps,  au  pays  que  nous  venons  de  citer,  vont  même  parfois,  jusqu'à 
atteindre  les  dimensions  extraordinaires  de  i5  à  20  mètres  de  hauteur,  sinon  da- 
vantage. 

Dans  la  banlieue  de  Braga,  sur  les  côtés  des  chemins  ou  avenues  qui  en- 
tourent la  cité,  j'ai  vu  de  certains  plants  de  vigne  qui,  enveloppant  de  leur  végé- 
tation les  arbres  tuteurs,  passent  en  se  ramifiant  d'un  côté  à  l'autre  de  la  route, 
et  vont  couronner  de  leurs  pousses  extrêmes  la  tête  d'arbres  très  distants  de  leur 
point  d'origine  et  la  couvrent  de  nombreuses  et  magnifiques  grappes  de  raisins. 

Les  ceps,  ainsi  cultivés,  sont  désignés  sous  les  noms  de  nveiras  ',  de  videi- 
ras  em  arvores,  de  videiras  de  enforcado  ou  de  embarrado.  Dans  cette  même  région 
vinicole  d'Entre-Douro-et-Minho,  les  propriétaires  adoptent  assez  fréquemment 
une  autre  forme  d'éducation  de  la  vigne  qu'on  nomme  dans  le  pays  ramada,  la- 
lada  ou  parreira,  synonyme  du  terme  français  de  treille,  berceau  ou  tonnelle. 


'  Uveiras,  mères  de  raisins  —  videiras  em  arvores,  vignes  en  arbres  —  videiras  de  enforcado, 
vignes  en  fourches. 
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En  ce  cas,  le  plant  est  supporté  dans  sa  tige  principale  par  des  étais  ou  tu- 
teurs, la  plupart  en  pierre  ou  en  ardoise,  quelquefois  aussi  en  fer;  puis  on 
étend  les  branches  latérales,  quand  la  tige  est  arrivée  à  une  certaine  hauteur, 
sous  forme  de  treillis  ou  de  grilles  horizontales.  Ce  système  est  également  en 
usage  au  midi  du  royaume,  le  plus  souvent  le  long  des  allées  ou  des  chemins 
principaux  de,s  fermes  rurales  ;  on  y  emploie  de  préférence  les  qualités  de  cépa. 
ges  suivantes  :  le  Ferrai,  le  Diagahes,  le  B arrête  de  clerigo,  YOlho  de  pargo, 
et  quelques  autres  plants  destinés  à  produire  des  raisins  pour  la  table. 

Les  ramadas  de  même  que  les  uveiras,  sont  cependant,  plus  exclusivement 
pratiquées  au  Nord  du  pays.  Là,  on  a  coutume  de  les  élever  à  une  hauteur  plus 
ou  moins  grande,  parfaitement  horizontales,  ou  parfois  en  plan  incliné,  selon  les 
contrées  vinicoles  et  l'objet  que  se  proposent  les  cultivateurs. 

Dans  la  campagne  de  Vianna  do  Castello,  par  exemple,  les  ramadas  sont  si 
basses  qu'un  homme  courbé  peut  à  peine  passer  sous  leur  couvert,  tandis  que 
dans  d'autres  arrondissements  du  Minho,  à  Felgueiras,  à  Louzada,  ces  treilles 
ont  une  telle  hauteur  qu'on  peut  se  promener  au-dessous  tout  à  son  aise.  Elles 
constituent,  dans  cet  état,  un  véritable  embellissement  des  fermes  dont  elles  om- 
bragent les  principaux  chemins. 

En  d'autres  contrées  du  pays,  et  jusqu'au  Minho,  quoique  sur  une  plus  pe- 
tite échelle,  la  vigne  est  élevée  en  cordons  verticaux,  qu'on  appelle  chez  nous 
bardos.  A  cet  effet,  le  plan  est  taillé  convenablement,  de  manière  à  former  un 
espalier  qui  s'appuie  à  des  cordons  de  fil  de  fer  étendus  dans  le  même  plan  ver- 
tical et  espacés  à  une  distance  de  5o  centimètres  les  uns  des  autres. 

Les  branches  s'étalent,  à  partir  de  la  tige,  en  direction  verticale  ou  oblique, 
formant  des  ramifications  de  im,5o  à  2  mètres  de  hauteur. 

Ce  système  est  très  préconisé  dans  certaines  localités  du  Douro,  où  les  vignes 
très  montantes  fructifient  mieux  ainsi  et  mûrissent  leurs  raisins  avec  une  grande 
précocité,  grâce  à  la  forte  irradiation  solaire,  tant  calorifique  que  lumineuse,  que 
le  fruit  reçoit  par  ce  procédé,  de  côté  et  d'autre. 

Au  centre  et  au  midi  du  Portugal,  les  vignes  basses  dominent.  On  les  plante 
en  rangées  rectilignes  sur  de  vastes  étendues  de  terrains,  où  elles  forment  des 
«cultures  pleines»,  de  plusieurs  hectares.  L'écart  le  plus  ordinaire  des  alignements 
est  de  1  mètre  à  im,5o;  parfois,  mais  rarement,  de  2  mètres. 

Plantés  soit  en  quinconces,  soit  rectangulairement,  les  ceps  forment  de  lar- 
ges carrés  de  verdure,  coupés  de  distance  en  distance  par  les  chemins  d'exploi- 
tation nécessaires  ;  mais  parfois,  le  massif  se  continue  et  se  développe  à  perte  de 
vue  jusqu'aux  limites  de  l'horizon. 

C'est  dans  ces  conditions  que  se  présentent  presque  tous  les  vignobles  re- 
nommés, voisins  du  Mondego  ou  dépendant  de  la  Bairrada,  de  la  Beira  Littorale, 
du  Dâo,  de  la  Beira  Alta  et  de  presque  tous  les  crus  les  plus  remarquables  de 
l'Estrémadure,  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage  et  de  l'Alemtejo.  Les  plantations 
de  ces  contrées  composent  de  vastes  exploitations  vinicoles,  qui  comptent  par 
milliers  ou  centaines  de  mille  le  nombre  de  souches;  ces  vignes  sont  soumises  à 
une  culture  intensive  et  perfectionnée,  constituant  dans  leur  ensemble  le  principal 
et  le  plus  précieux  filon  de  la  terre  portugaise. 

On  peut  évaluer,  par  approximation,  à  589.000.000  le  nombre  des  ceps  de 
vigne  cultivés  en  Portugal.  Dans  ce  total,  la  part  du  continent  est  de  569.000.000. 
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Le  rendement  en  vin,  par  milliers  de  plants  ou  par  hectare,  est  assez  varia- 
ble ;  il  dépend  de  la  nature  des  terrains  ou  du  système  de  culture. 

Il  n'est  pas  sans  exemple,  bien  que  le  cas  soit  peu  fréquent,  qu'un  millier 
de  souches  de  vigne  ait  produit  i5  à  20  pipes  de  liquide  (c'est-à-dire  de  qb  à  100 
hectolitres)  ;  et  cette  production  intensive  ne  s'observe  pas  seulement  dans  les  ter- 
res grasses,  mais  souvent  aussi  dans  des  sols  moins  fertiles  et  en  pente,  où  les 
vins  très  fins  comme  qualité,  se  récoltent  généralement  en  quantité  relativement 
médiocre,  par  unité  de  superficie. 

Je  puis  citer  un  cas  très  curieux  et  exceptionnel,  qui  s'est  répété  pendant 
trois  récoltes  successives,  en  1888,  1889  et  1890.  Le  propriétaire  de  la  quinta  do 
Mourâo  (arrondissement  de  Lamego,  région  du  Douro),  M.  José  da  Silveira,  obtint 
par  hectare,  coup  sur  coup,  d'une  seule'  vigne,  près  de  20  pipes  ou  100  hecto- 
litres de  vin  d'excellente  qualité.  Ce  résultat  fabuleux  m'a  été  communiqué  par 
l'agronome  du  district  de  Porto,  M.  Palma  de  Vilhena. 

Ce  même  fonctionnaire  me  confirma  le  fait  par  écrit,  lorsque  ayant  eu  l'oc- 
casion de  le  rendre  public,  il  souleva  des  doutes,  et  que  je  fus  obligé  d'en  appe- 
ler au  témoignage  de  mon  distingué  collègue. 

Le  rendement  auquel  je  viens  de  me  reporter  constitue  un  cas  exceptionnel 
et  ne  saurait  être  pris  pour  règle  de  la  production  ordinaire  des  vignobles  du  Por- 
tugal. On  s'en  ferait  par  là  évidemment  une  idée  fausse;  mais,  si  en  dehors  qu'elle 
soit  des  conditions  habituelles,  cette  exubérance  de  fructification  n'en  est  pas 
moins  propre  à  démontrer  comment  chez  nous,  la  vigne,  se  complaît  dans  le 
milieu  que  lui  offre  la  généreuse  nature  et  comment  parfois,  reconnaissante  des 
soins  dévoués  dont  on  l'entoure,  elles  les  paie  au  centuple  en  fournissant  un  ma- 
ximum de  production  qui  au  premier  abord  peut  paraître  invraisemblable. 

Je  connais  d'autres  cas  particuliers  constatés  dans  les  alluvions  de  la  vallée 
du  Tage,  et  desquels  il  résulte  que  la  production,  en  de  bonnes  années,  pour  un 
millier  de  ceps,  s'est  chiffrée  par  12  à  i5  pipes. 

Ces  derniers  exemples,  comme  ceux  auxquels  je  me  suis  référé  plus  haut, 
ne  rentrent  pas  moins,  bien  entendu,  dans  la  catégorie  des  exceptions,  quand  il  s'agit 
d'évaluer  rationnellement  la  moyenne  de  la  production  des  vignes    portugaises. 

En  thèse  générale,  on  peut  établir  que  dans  les  vignes  basses  et  pleines, 
comme  sont  celles  qui  existent  au  centre  et  au  midi  du  pays,  chaque  hectare  de 
vigne  est  peuplé  de  5. 000  plants  et  que  chaque  millier  comporte  un  rendement 
de  5  hectolitres  de  vin,  soit  de  25  hectolitres  par  hectare. 

Au  Douro,  et  dans  les  versants,  la  production  est  moindre.  Dans  le  Minho, 
la  réduction  est  plus  sensible  encore.  Là,  en  effet,  où  la  culture  de  la  vigne  est 
faite,  tantôt  en  nveiras  bordant  les  chemins,  tantôt  en  ramadas  ou  bardos  par- 
tiels, le  calcul  du  rendemant  par  hectare  plein  deviendrait  difficile.  On  peut  par- 
tir de  ce  principe  qu'un  hectare  de  terrain  ne  contient  guère  plus  de  800  à  1.000 
pieds  de  vigne,  et  en  admettant  que  le  rendement  par  unité  de  plants  soit  con- 
sidérable (2  litres  em  moyenne),  le  rendement  par  unité  superficielle  n'excède  par 
d'ordinaire  de  12  à  i5  hectolitres. 

On  trouvera  ci-dessous  le  tableau  des  rendements  respectifs  en  vin,  par  he- 
ctare de  vigne,  pour  les  différents  districts  administratifs,  soit  du  continent  du 
royaume,  soit  des  îles  adjacentes;  les  éléments  de  ce  travail  furent  recueillis 
dans  l'enquête  à  laquelle  procéda  une  Commission  de  statistique  viticole  et  vini- 
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cole,  nommée  le  27  décembre  1893  et  composée  de  MM.  Paulo  de  Moraes,  Al- 
fredo  de  Villanova  Correia  de  Barros,  Manuel  Rodrigues  Gondim,  Ramiro  Lar- 
cher  Marçal  et  Joaquim  Gomes  de  Sousa  Belford. 


Tableau  du  rendement  en  vin,  par  hectare  de  superficie  cultivée,  d'après  l'enquête 
de  la  Commission  de  statistique  viticole  et  vinicole 


Districts 


Continent. 


Production  par  hectare 

Hectolitres 

Aveiro 14,4 

Beja " ii,5 

Braga 21,0 

Bragança 19,0 

Castello  Branco 17,1 

Coïmbre j  5,5 

Evora i6,5 

Faro 20,0 

Guarda 20,0 

Leiria 36,4 

Lisbonne 18,2 

Portalegre 17,0 

Porto 12,0 

Santarem 25, o 

Vianna  do  Castello 12,0 

Villa  Real 20,2 

Vizeu 20,2 

Angra  do  Hcroismo 14,0 

Funchal 37,0 

Horta 5,3 

Ponta  Delgada 2 1 ,0 

Moyenne  des  districts 18,7 


Ainsi,  comme  il  résulte  de  ces  calculs,  la  moyenne  des  vingt-un  districts  por- 
tugais ressortirait  à  18,7  hectolitres  par  hectare. 

Il  ne  faut  pas  pourtant  oublier  l'observation  que  j'ai  faite  précédemment.  Cette 
moyenne,  qui  peut  servir  comme  terme  de  comparaison  avec  les  moyennes  rele- 
vées dans  d'autres  pays,  où  la  moyenne  par  hectare  oscille  plus  ou  moins  sensi- 
blement entre  d'étroites  limites,  doit  être  acceptée  et  estimée  à  sa  juste  valeur; 
je  veux  dire  non  sans  restriction. 

Il  n'y  faut  voir  qu'une  base  mathématique  et  non  l'expression  de  la  produ- 
ction ordinaire  par  hectare  dans  notre  pays;  d'autant  plus  que  la  région  du  Mi- 
nho,  où  la  vigne  est  très  disséminée  et  la  vendange  peu  abondante,  ne  peut 
qu'influer  sur  le  rendement  général  dans  le  sens  d'une  réduction  de  la  moyenne. 
Pour  donner  une   idée  approximative  de  l'importance  de   l'exploitation  viticole 
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en  Portugal,  il  convient  d'estimer  la  valeur  marchande  à  laquelle  s'élève  la  pro- 
duction brute  de  nos  vins. 

La  Commission  de  statistique  viticole  et  vinicole,  dont  j'ai  déjà  parlé  plus 
haut,  calcula,  en  1893,  le  chiffre  approximatif  de  la  production  vinicole  totale  des 
vingt-un  districts  du  royaume  et  des  îles  adjacentes  et  arriva  à  une  évaluation  en 
bloc  de  15.727.890.040  réis  (environ  8.000.000  de  francs,  au  pair). 

Ce  calcul  se  base  sur  des  renseignements  statistiques  que  la  susdite  Com- 
mission puisa  à  des  sources  autorisées  et  sur  des  données  minutieuses  qui  lui  fu- 
rent fournies,  à  la  fois  par  les  agronomes  de  district  et  l'ancienne  Commission 
dite  Promotrice  du  commerce  des  vins. 

Le  rapport  de  la  Commission,  que  je  vise  en  ce  moment,  supérieurement 
rédigé  par  le  distingué  publiciste  M.  Paulo  de  Moraes,  conclut  en  faveur  de 
l'adoption  de  l'échelle  suivante  relative  aux  prix  moyens  du  vin  de  nos  divers 
districts;  prix  que  reflètent  à  quelque  différence  près,  en  plus  ou  en  moins,  les 
cours  actuels,  bien  qu'en  ce  moment  il  y  ait  une  tendance  accentuée  à  la  baisse 
en  raison  de  la  grande  pléthore  du  marché.  Cette  baisse  peut  être  considérée 
cependant  comme  temporaire. 


Tableau  du  prix  marchand  des  vins  de  nos  vingt-un  districts  administratifs, 
en  y  comprenant  ceux  des  îles  adjacentes 

Prix  marchand  par  hectolitre 


Districts  vin  rouge 
Réis 

Aveiro 6.776 

Beja 6.600 

Braga 2.692 

Bragança 5.824 

Castello  Branco   ....  5.5oo 

Coïmbre 5.346 

Evora 5. 000 

Faro 4.075 

Guarda 4-568 

Leiria 4.1 10 

Lisbonne 6.000 

Portalegre 6.000 

Porto 2.954 

Santarem 6.000 

Vianna  do  Castello.    .    .  2.950 

Villa  Real 4-293 

Vizeu 5.347 

Angra  do  Heroismo   .    .  7-385 

Funchal 5.700 

Horta 10.000 

Ponta  Delgada 12.000 

Prix  moyen  ....  5.627 


Vin  blanc 

Réis 

6.484 
6.750 
3.223 
5.2i6 
6.000 
5.907 
4-5oo 
5.070 
4.970 
3.200 
6.000 
6.000 
3.i  52 
4.5oo 
3.i5o 
8.700 
4.242 
10.545 
8.600 
12.000 
12.000 

6.077 


340  CHAPITRE  1 


Cette  moyenne  déduite  des  calculs  relatifs  aux  vingt-un  districts  (5.627  r^s 
pour  le  prix  d'un  hectolitre  de  vin  rouge  ;  6.077  rt^s  Por  l  hectolitre  de  vin  blanc), 
doit-elle  être  acceptée  sans  contrôle  ou  seulement  sous  bénéfice  d'inventaire? 

Je  ne  me  refuse  pas,  pour  ma  part,  à  admettre  ce  résultat  en  principe,  sauf 
à  le  réduire  dans  une  certaine  proportion  pour  tenir  compte  de  la  grande  abon- 
dance de  la  dernière  récolte  et  de  la  paralysation  momentanée  des  affaires  sur 
les  marchés  étrangers. 

Mais  je  crois  en  somme,  sans  être  taxé  d'exagération,  pouvoir  fixer  le  prix 
moyen  du  vin  rouge  à  4.000  réis  l'hectolitre  (en  chiffres  ronds),  et  celui  du  vin 
blanc,  à  3. 000  réis. 

En  général,  telle  est  exactement,  la  proportion  véritable,  les  vins  blancs 
communs  valant  moins  que  les  vins  rouges  dans  les  transactions  en  gros. 

D'après  le  tableau  de  la  Commission,  la  moyenne  du  prix  des  vins  blancs 
serait  plus  élevée  que  celle  des  vins  rouges,  parce  qu'on  a  fait  entrer  dans  les 
calculs  des  vins  de  grand  prix,  tels  que  le  Madère  et  d'autres  encore,  ce  qui  influe 
naturellement  sur  la  moyenne  générale. 

En  dehors  de  la  production  commune,  il  faut  tenir  grand  compte  des  vins 
généreux  de  Porto  et  de  quelques  types  analogues  qui  atteignent  des  prix  très 
élevés;  notons  en  passant  que  la  Commission  ne  paraît  pas  avoir  pris  suffisam- 
ment en  considération  la  circonstance  dont  il  s'agit.  Les  vins  en  question  valent 
d'ordinaire  100.000,  200.000  et  jusqu'à  3oo.ooo  réis  la  pipe  de  534  litres,  au  bas 
mot,  le  chiffre  variant  avec  les  récoltes  et  les  divers  traitements  appliqués  à  la 
vinification;  or  il  n'est  pas  permis  d'omettre  des  facteurs  de  cette  importance, 
du  moment  où  l'on  veut  calculer,  même  approximativement,  la  somme  que  re- 
présente en  valeur  vénale  la  production  vinicole  portugaise. 

Sans  entrer  dans  des  calculs  trop  minutieux,  qui,  à  mon  avis  ont  ici  un  intérêt 
très  secondaire  (car  la  cotation  des  vins,  très  variable  sur  les  marchés  interna- 
tionaux, dépend  de  mille  circonstances  qu'il  serait  trop  long  d'énumérer),  comme 
nous  nous  proposons  seulement  de  donner  une  impression  qui  se  rapproche  au- 
tant que  possible  de  la  vérité  normale,  n'ayant  en  vue  que  les  prix  courants  des 
années  ordinaires,  applicables  à  des  vins  qui  par  leurs  qualités  rentrent  dans 
la  moyenne,  j'estime,  tout  compte  fait,  que  le  capital  représentatif  de  la  produ- 
ction vinicole  totale  annuelle  du  Portugal  ne  saurait  être  porté  à  moins  de 
25. 000. 000. 000  reis.  Et  je  me  base  dans  mon  raisonnement  sur  les  chiffres  ap- 
proximatifs suivants: 

1. 000. 000  pipes  de  vins  communs,  d'une  contenance  de  5 

hectolitres,  à  raison  de  18.000  à  20.000  réis  la  pièce, 

valent  en  moyenne i  g. 000. 000. 000 

60.000  pipes  de  différents  vins  généreux,  Porto  et  Madère 

surtout,  en  les  cotant  au  plus  bas  —  à  100.000  réis  .    .  6.000.000.000 

Total 25.ooo.ooo.ooo 


Il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  si  quelques  vins  de  Porto  ou  de  Madère, 
de  marque  inférieure,  peuvent  être  évalués  à  100.000  réis,  les  mêmes  vins  attei- 
gnent généralement  un  prix  bien  supérieur  sur  les  lieux  de  consommation  et  ont  un 
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large  débouché  assuré;  d'où  on  est  autorisé  à  conclure  que  la  production  vini- 
cole  du  royaume  portugais  se  chiffre  au  moins  par  25.ooo.ooo.ooo  réis  et  qu'elle 
est  plutôt  au-dessus. 

Sur  ce  point,  on  remarquera  la  divergence  entre  mon  estimation  et  les  cal- 
culs de  l'illustre  Commission  de  statistique  viticole  et  vinicole,  qui  fixent  la  valeur 
marchande  de  nos  produits  de  l'espèce  à  un  peu  plus  de  i5.ooo.ooo.ooo  réis. 

L'exploitation  viticole  et  l'industrie  de  la  fabrication  des  vins  constituent  des 
branches  de  l'activité  nationale  qui  ont  une  importance  majeure.  Plus  de  la  moi- 
tié de  la  population  portugaise  s'emploie,  on  peut  le  dire,  à  l'exercice  de  l'indus- 
trie viti-vinicole.  Ce  sont  les  vins  qui  représentent  les  principaux  produits  de 
l'exploitation  de  notre  sol  ;  et  par  leurs  qualités  hors  ligne,  par  leur  solide  com- 
plexion,  par  leur  juste  renommée  enfin,  ces  vins  constituent  les  éléments  prépon- 
dérants et  les  plus  rémunérateurs  du  commerce  national. 
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II 

RÉGIONS  VINICOLES 


i.  DESCRIPTION  SOMMAIRE  DES  REGIONS  VINICOLES 

DU   PORTUGAL 


Envisagé   dans   ses  rapports  avec  la  production  vinicole,  le  pays  comporte 
rationnellement  la  divison  suivante  em  treize  régions   distinctes: 
ieic  région,  Entré  Douro  et  Minho. 
2e    région,  Traç-os- Montes 
3e    région,  Douro. 
4e    région,  Beira  Littorale. 
bc    région,  Bairrada 
6e    région,  Beira  Alt  a. 
7e    région,  Dâo. 
8e    région,  Beira  Baixa. 
9e    région,  Estrémadure. 
ioe  région,  Bassin  et  Littoral  du  Tage. 
ue  région,  Alemlejo. 
12e  région,  Algarve. 
i3c  région,  Açores  et  Madère. 

Cette  répartition  et  subdivision  du  continent  du  royaume  et  des  îles  adja- 
centes, en  treize  régions  vinicoles,  a  été  faite  comme  simple  méthode  d'étude, 
sans  prétention  à  une  classification  rigoureuse  et  précise.  J'ai  groupé  les  vins 
d'une  même  zone  agricole  ou  ceux  qui  offraient  entre  eux  les  liens  les  plus  inti- 
mes de  parenté,  en  faisant  abstraction  des  divisions  administratives  du  pays  qui 
ne  disent  rien  au  double  point  de  vue  des  conditions  du  milieu  et  de  la  valeur 
des  types  de  production.  Et  dans  cet  ordre  d'idées,  puisque  j'avais  à  étudier  des 
vins  portugais,  une  considération  s'imposait  logiquement;  c'était  l'obligation  de 
séparer  en  régions  distinctes,  les  plus  importantes  zones  vinicoles,  qu'on  avait  eu 
jusqu'à  présent  le  tort  de  confondre  et  d'englober  dans  la  circonscription  com- 
mune par  provinces,  trop  peu  soucieux  en  vérité  de  marquer  leur  place  particu- 
lière sur  la  carte  vinicole  du  pays. 
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C'est  ainsi  que  remaniant  le  cadre  des  classifications  déjà  faites,  et  devenues 
en  quelque  manière  classiques,  par  les  écrits  de  Joâo  Ignacio  Ferreira  Lapa,  du 
vicomte  de  Villa  Maior  et  de  Antonio  Augusto  de  Aguiar,  j'ai  essayé  de  délimi- 
ter plus  nettement  deux  nouvelles  régions,  de  grande  importance  l'une  et  l'autre, 
quoique  leur  étendue  culturale  ne  puisse  être  comparée:  la  région  du  Bassin  et 
Littoral  du  Tage  et  la  région  du  Dao. 

Il  m'a  paru  que  les  vins  très  distincts,  mais  seulement  assimilables  par  la 
grande  affinité  de  leurs  types,  qui  se  récoltent  dans  les  deux  susdites  contrées 
vinicoles,  ne  devait  pas  se  dissimuler  sous  une  rubrique  collective  et  commune, 
et  qu'ils  n'étaient  pas  suffisamment  caractérisés  en  les  désignant  sous  les  noms 
de  vins  de  l'Estrémadure,  ou  de  vins  de  la  Beira  Alta. 


Fig.  65.  -Ramadas  de  vigne  à  Ponte  do  Lima.  Minho.  (Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


La  carte  vinicole  qui  accompagne  cette  notice  indique  les  diverses  régions 
du  pays,  conformément  à  la  démarcation  que  j'ai  adoptée. 

Mais  j'insiste  de  nouveau  sur  ce  point  que  cette  délimitation,  non  plus  que 
la  classification  qui  s'y  rapporte,  n'ont  rien  d'absolu  et  que  rien  ne  s'oppose  à  ce 
qu'on  la  modifie  dans  l'avenir,  à  la  suite  d'études  plus  approfondies  et  plus  com- 
plètes de  l'économie  vinicole  du  Portugal. 


La  première  région  vinicole,  ou  région  d'Entre-Douro-et-Minho,  est  une 
vaste  zone  agricole  située  au  Nord  du  Portugal  et  qui  embrasse  trois  districts 
administratifs,  ceux  de  Vianna  do  Castello,  de  Braga  et  de  Porto.  Elle  comprend 
l'intégralité  du  territoire  qui  appartient  à  la  province  du  Minho,  avec  adjonction 
du  premier  district  de  l'ancienne  province  du  Douro. 

L'indication  de  ses  limites  naturelles  ressort  de  sa  propre  dénomination. 
C'est  ainsi  qu'on  peut  voir  qu'elle  est  bornée  au  Nord  et  au  Sud  par  les  talwegs 
de  deux  fleuves  considérables  :  le  Minho,  qui  coule  à  l'extrémité  septentrionale  du 
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royaume,  servant  de  frontière  aux  deux  pays  espagnol  et  portugais,  et  le  Douro 
au  Sud.  Au  couchant,  cette  région  a  pour  limite  l'Océan  Atlantique,  et  au  levant, 


Fig.  66.  —  Scènes  de  vendange  au  Minho.  Vigne  en  fourches. 
(D'après  une  aquarelle  de  M.  Roque  Gameiro.) 


la  crête  des  montagnes  du  Gérez  et  de  Cabreira,  le  cours  du  Tamega  et  la 
serra  de  Mourâo,  par  où  elle  confine  à  la  deuxième  région,  celle  de  Traz-os- 
Montes. 

La  superficie  totale  de  la  première  région  est  de  7.306  kilomètres  carrés. 
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Dans  cette  partie  du  Portugal,  la  vigne  est  traitée  d'une  manière  très  parti- 
culière, qui  tranche  sur  les  autres  modes  de  culture  usités  en  d'autres  régions  de 
ce  même  pays.  Rarement,  on  y  rencontre  des  vignes  pleines,  couvrant  plusieurs 
hectares  de  superficie. 

Presque  toujours,  au  contraire,  la  vigne  apparaît  formant  des  bordures  sur 
la  limite  des  champs  cultivés,  ou  le  long  des  routes;  si  bien  qu'à  première  vue 
on  croirait  que  cette  culture  dans  son  ensemble  est  plutôt  un  effet  du  hasard  et 
du  caprice,  qu'une  exploitation  organisée,  raisonnée,  intensive. 

La  vigne  s'élève  d'ordinaire  en  uveiras  ou  vignes  de  enforcado  (appellations 
locales  avec  lesquelles  nos  lecteurs  auront  l'occasion  de  se  familiariser  de  plus  en 
plus);  ou  encore,  comme  nous  l'avons  déjà  dit  également,  sous  forme  de  treilles 
ou  de  cordons  (ramadan  ou  bardas),  selon  les  localités  ou  les  convenances  parti- 
culières de  chacun.  Dans  la  même  propriété,  les  différents  systèmes  sont  assez 
souvent  simultanément  employés;  mais  ce  qu'on  voit  surtout,  c'est  la  coexistence, 
le  voisinage  fréquent  des  ramadas  et  des  uveiras. 

Cette  région  est  connue  comme  «la  région  des  vins  verts»,  parce  qu'en  gé- 
néral les  produits  vinicoles  accusent  un  degré  d'acidité  très  prononcé,  et  se  re- 
connaissent à  la  dégustation,  par  un  certain  piquant,  une  saveur  particulière  qui 
les  caractérisent. 

La  production  générale  annuelle  de  cette  région  est  évaluée  en  moyenne  à 
1.700.000  hectolitres. 

La  deuxième  région,  ou  celle  de  Traz-os-Montes,  s'étend  sur  la  plus  grande 
partie  des  districts  de  Villa  Real  et  de  Bragança.  Elle  est  limitée:  au  Nord,  par 
la  frontière  espagnole  qui  la  sépare  de  la  Galice;  à  l'est,  par  la  rivière  des  Ma- 
ças,  la  sierra  da  Senhora  da  Luz  et  le  fleuve  du  Douro,  étant  sur  ces  divers 
points  limitrophe  de  l'Espagne;  a  l'Ouest  et  au  Sud,  par  les  deux  autres  régions 
du  Douro  et  d'Entre-Douroet-Minho. 

La  moyenne  annuelle  de  la  production  vinicole  s'élève  à  175.000  hectolitres. 

Ici,  les  plantations  se  distinguent,  dans  leur  aspect  général,  par  la  culture 
sous  forme  de  vignes  basses,  culture  pareille  à  celle  qui  existe  communément  dans 
les  autres  régions  du  pays.  Les  vins  offrent  des  caractères  correspondants,  et 
contrastent  avec  les  premiers,  en  quelque  sorte. 

Ces  vins,  au  lieu  d'être  verts,  sont  ce  qu'on  appelle  par  opposition,  des  vins 
mûrs,  habituellement  spiritueux  et  la  plupart  dépourvus  d'acidité. 

Cette  région  vinicole  est  en  pleine  période  de  reconstitution  à  l'heure  qu'il 
est.  Cruellement  atteinte  par  le  fléau  phylloxérique,  elle  commence  à  peine  de 
reconquérir,  dans  la  production  générale  vinicole  du  pays,  la  place  qu'elle  avait 
perdue.  Des  plantations  nouvelles  et  la  construction  récente  d'un  grand  nombre 
de  celliers  attestent  ce  mouvement  de  renaissance. 

La  troisième  région,  ou  région  du  Douro,  est  formée  par  une  bande  étroite 
qui  s'allonge  au  midi  des  districts  de  Villa  Real  et  de  Bragança,  en  échancrant 
vers  le  Nord  la  lisière  des  districts  de  Vizeu  et  de  Guarda. 

Parallèle  au  Douro  entre  Barca  de  Alva  et  Barqueiros,  dans  cette  partie  du 
cours  du  fleuve  qui  se  développe  horizontalement  de  l'Est  à  l'Ouest  depuis  la 
frontière  espagnole,  confinant  d'autre  part  à  la  région  d'Entre- Douro-et-Minho, 
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la  zone  dont  il  s'agit  occupe  une  surface  qu'on  peut  fixer,  avec  une  approximation 
suffisante,  au  chiffre  de  35. 000  hectares. 

Aucune  contrée  de  vignobles  n'est  comparable  à  celle-ci,  dans  tout  le 
royaume,  pour  la  supérieure  qualité  de  ses  produits.  Les  vins  si  universellement 
connus,  de  Porto,  n'ont  pas  d'autre  patrie  que  cette  terre  fameuse  et  c'est  tout 
dire! 

Ce  bassin  du  fleuve  Douro,  en  amont  de  Barqueiros,  comporte  une  subdivision 
généralement  adoptée  et  forme  deux  sections  ou  sous-régions  vinicoles:  la  pre- 
mière, celle  du  Alto  Douro,  qui  va  de  Barqueiros  au  point  appelé  Cachao  de 
Valleira,  voisin  de  Villa  Nova  da  Pesqueira,  et  la  deuxième,  celle  du  Douro  su- 
perior,  qui  se  prolonge  de  Cachao  à  Barca  de  Alva. 


Fig.  67.  —  Vue  panoramique  de  Regua.  (Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


Le  Alto  Douro,  qui  pouvait  autrefois  revendiquer  presque  le  monopole 
de  la  fabrication  des  vins  exquis  de  Pinhao  et  de  Tua,  a  pour  centre  principal, 
disons  mieux  pour  capitale  de  toute  la  contrée  vinicole  du  Douro,  la  jolie  ville 
de  Regua. 

Là,  en  effet,  se  concentrait  le  primordial  élément  de  cette  riche  production, 
la  «fleur  du  panier»,  des  vins  les  plus  généreux  et  les  plus  fins  de  Porto. 

Mais  aujourd'hui  le  Douro  supérieur  possède  des  crus  également  remarqua- 
bles, d'où  sortent  des  produits  de  la  plus  haute  valeur  qui  ne  déparent  pas  ceux 
de  l'antique  berceau,  plus  circonscrit. 

C'est  pour  cela  que  cette  zone  si  privilégiée,  en  raison  de  ses  exceptionnelles 
conditions  naturelles,  est  maintenant  connue  tout  entière  sous  le  nom  générique 
et  collectif  de  Pays  des  vignobles  du  Douro,  sans  nécessité  de  limiter  son  étendue 
à  l'ancienne  démarcation. 

La  vigne  est  cultivée  dans  ces  vallées,  en  ressauts  ou  échelons,  soutenus 
par  des  murailles  en  pierre  sèche  qu'on  nomme  géos;  ces  degrés,  escaladant  les 
versants  abrupts,  forment  de  toutes  parts  des  espèces  d'amphithéâtres  garnis 
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de  plantes  vigoureuses  et  verdoyantes  qui,  au  moment  où  la  végétation  est  dans 
son  plein,  donnent  à  cette  contrée  à  part  un  aspect  singulièrement  caractéristique 
et  pittoresque,  en  même  temps  qu'enchanteur  et  imposant. 

Les  vignes  revêtent  des  versants  escarpés  qui  plongent  sur  le  fleuve  du 
Douro  ou  ses  affluents  et  s'étendent,  des  points  les  plus  bas  où  elles  touchent 
au  cours  d'eau,  jusqu'à  la  cime  des  montagnes,  se  déployant,  gracieuses  et  opu- 
lentes, au-dessus  des  courants  impétueux. 

Comme  si  elles  étaient  fières  de  leur  situation  dominante  et  des  fruits  déli- 
cats qu'elles  produisent,  elles  semblent  vouloir  se  piquer  d'honneur  d'être  par 
elles  mêmes  grasses  et  fécondes,  en  se  dérobant  aux  soins  manuels  des  hommes, 
et  presque  inaccessibles,  ne  laisser  cueillir  qu'avec  beaucoup  de  difficulté  leurs 


Fig.  68.  — Une  quinta  de  la  région  du  Douro.  (Cliché  de  M.  E.  Biel.i 


grappes  opimes,  au  moment  où  elles  achèvent  de  mûrir  sur  les  cimes,  parmi  des 
anfractuosités  sauvages. 

A  ceux  qui  voudraient  mieux  connaître  les  trésors  qu'abrite  cette  richissime 
partie  du  Portugal  vinicole,  nous  recommandons  la  lecture  du  livre  très  suggestif 
du  vicomte  de  Villa  Maior,  dans  les  pages  de  laquelle  publication  ils  trouveront 
la  description  minutieuse  de  ces  parages  ' . 

La  région  vinicole  du  Douro  produit  moyennement  285:ooo  hectolitres  de 
vin  de  la  qualité  la  plus  fine,  et  ces  vins,  convenablement  traités  dans  les  maga- 
sins-entrepôts de  Villa  Nova  de  Gaia,  sont  exportés  ensuite  pour  tous  les  mar- 
chés du  monde,  sous  le  nom  de  «vin  de  Porto»  ou  de  «Ports-wine». 

Cette  région  est  incontestablement,  encore  une  fois,  pour  la  grande  supério- 
rité de  ses  vins,  la  reine  des  régions  vinicoles  du  Portugal. 


•  Le  Douro  illustré,  par  le  vicomte  de  Villa  Maior. 
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La  quatrième  région  (celle  de  la  Beira  Littorale)  se  compose  des  deux  dis- 
tricts administratifs  de  Aveiro  et  de  Coïmbra,  à  l'exclusion  d'une  petite  zone  qui 
s'appuie  en  partie  à  ces  deux  districts  et  qui  est  connue  sous  la  désignation  locale 
de  Bairrada. 

Cette  contrée  forme  une  vaste  région,  où  l'on  récolte  encore  quelque  peu  de 
vins  verts,  mais  où  la  production  principale  consiste  en  vins  ordinaires,  rouges 
ou  blancs,  dont  certains  types  atteignent  un  prix  élevé. 

Les  vignes  y  sont  d'ordinaire  à  l'état  de  souches  basses,  couvrant  des  tène- 
ments  considérables  et  se  rapprochant  par  leur  aspect  général  des  plantations  du 
Ribatejo  ou  du  Sud  du  royaume. 

On  évalue  la  production  annuellejmoyenne  à  200.000  hectolitres. 


Fig.  69.  —  Transport  des  vins  par  le  Douro  jusqu'à  Porto.  Bateau  rabello. 
(Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


La  cinquième  région,  ou  de  la  Bairrada,  se  réduit  à  une  simple  tache  vinicole, 
étendue  sur  quelques  uns  des  arrondissements  du  district  d' Aveiro  et  du  district 
de  Coïmbra,  ou  pour  plus  de  précision,  située  dans  la  zone  de  transition  d'un  de 
ces  districts  à  l'autre.  C'est  une  région  à  vrai  dire  dont  les  limites  sont  un  peu 
indécises,  en  raison  des  divergences  qui  se  sont  toujours  produites  à  l'égard  de 
sa  véritable  démarcation. 

Le  professeur  Aguiar,  qui  en  1866  fit  partie  de  la  Commission  nommée 
par  le  ministre  Andrade  Corvo  pour  étudier  les  procédés  de  vinification  du 
pays,  attribue  à  cette  contrée  les  limites  suivantes:  les  territoires  d'Oliveira  do 
Bairro,  du  côté  du  Nord;  d'Ançâ,  au  Sud;  de  Villa  Nova,  à  l'Est;  de  Bolho, 
à  l'Ouest. 

Cette  délimitation  un  peu  arbitraire  a  été  fortement  attaquée  par  les  cultiva- 
teurs de  la  région,  les  uns  la  souhaitant  plus  large,  les  autres  plus  restreinte. 

Les  limites  tracées  sur  la  carte  vinicole  que  j'ai  préparée  m'ont  été  indiquées 
par  l'agronome  du  district  de  Coimbra,  M.  Arthur  Leitao,  par  le  professeur  de 
l'Institut  agronomique,  qui  est  de  plus  propriétaire  foncier  dans  la  région,  M.  Au- 
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gusto  de  Figueiredo,  et  enfin,  par  divers  viticulteurs  des  environs  de  Mealhada, 
localité  qui  occupe  justement  le  centre  de  cette  division  vinicole. 

C'est  d'après  ces  bases  que,  tout  en  conservant  pour  limite  au  Nord  les  terres 
d'Oliveira  du  Bairro,  j'ai  remonté  la  limite  Sud  jusqu'à  Barcoiço,  et  fixé  pour  li- 
mites, du  coté  du  levant  et  du  couchant,  les  communes  de  Luzo  et  de  Porcariça, 
banlieue  de  Cantanhede. 

Les  produits  de  la  Bairrada  jouissent  depuis  longtemps  d'une  certaine  re- 
nommée. Ce  sont  des  vins  corsés,  bien  gradués  comme  esprit  et  presque  tou- 
jours riches  en  tanin.  Ils  sont  considérés  comme  excellents  pour  le  transport. 

La  région  qui  nous  occupe  fournit  actuellement  une  moyenne  de  70.000 
hectolitres. 

Cette  récolte  est  de  beaucoup  inférieure  à  ce  qu'elle  était  autrefois;  ce  qui 
s'explique  trop  bien  par  la  perte  quasi-complète  des  vignes  dans  plusieurs  arron- 
dissements, à  la  suite  des  ravages  du  phylloxéra.  A  l'heure  où  nous  écrivons  ces 
lignes,  cette  intéressante  contrée  est  en  voie  de  reconstituer  complètement  ses 
vignobles  par  la  plantation  de  cépages  américains,  partout  où  les  vieilles  souches 
mortes  avaient  laissé  le  terrain  vide. 

La  sixième  région  vinicole  est  celle  de  la  Beira  Alta,  circonscrite  dans  des 
limites  précises  que  nous  allons  indiquer.  Elle  embrasse  dans  son  entier  tout  le 
territoire  de  la  province  administrative  de  ce  nom,  à  l'exclusion  d'une  bande  au 
Nord  qui  entre  dans  la  constitution  de  la  région  du  Douro,  et  à  la  partie  du 
Sud,  d'une  zone  située  entre  le  Mondego  et  le  Dâo  dont  nous  avons  jugé  à  pro- 
pos de  faire  une  région  distincte  sous  le  titre  de  «région  du  Dâo»,  emprunté  au 
nom  de  ce  dernier  fleuve. 

Cette  contrée  a  une  grande  importance:  elle  est  surtout  remarquable  par 
ses  vins  de  table  blancs  ou  rouges;  les  blancs  surtout  qui  se  prêtent  admirable- 
ment à  la  fabrication  des  vins  mousseux,  imitant  avec  succès  les  vins  français  de 
Champagne. 

Sous  le  rapport  des  vins  rouges,  la  région  de  la  Beira  Alta  ne  se  distingue 
pas  moins  nettement  ;  on  y  trouve  divers  types  très  estimables  pour  leur  goût  et 
la  délicatesse  de  leur  bouquet. 

Nous  croyons  pouvoir  évaluer  la  production  vinicole  moyenne  de  cette  ré- 
gion à  320. 000  hectolitres. 

La  septième  région  ou  région  du  Dâo  forme  une  bande  étroite,  au  Sud  du 
district  de  Vizeu,  dans  la  Beira  Alta,  entre  les  deux  cours  du  rio  Dâo  et  du  rio 
Mondego. 

Toute  restreinte  qu'elle  soit  en  superficie,  cette  région  n'en  est  pas  moins 
très  intéressante  à  cause  des  vins  extrêmement  fins  qu'on  y  récolte;  quelques-uns 
dans  le  nombre  ont  beaucoup  de  ressemblance  avec  certains  types  de  Bourgogne. 

D'après  le  travail  consciencieux  et  les  éclaircissements  qui  m'ont  été  fournis 
par  mon  ami  le  docteur  José  Caetano  dos  Reis,  viticulteur  consommé,  très  digne 
président  du  Syndicat  agricole  de  Nellas,  j'ai  été  amené  à  établir  de  la  manière 
suivante  la  délimitation  de  cette  région: 

Prenant  pour  point  de  départ  le  pont  d'Oliveira  do  Conde,  un  peu  en  amont 
du  confluent  du  rio  Dâo  et  du  Mondego,  et  remontant  légèrement  vers  le  Nord, 
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on  trace  une  ligne  orientée  dans  la  direction  du  Nord-Est,  qui  traverse  l'arrondis- 
sement de  Carregal  do  Sal,  continue  sur  le  territoire  de  l'arrondissement  de  Ton- 
della,  se  prolonge  jusqu'à  Mouras  (terroir  par  parenthèse  d'excellents  vins),  et 
se  termine  au  chef-lieu  de  ladite  circonscription  de  Tondella.  Là,  cette  ligne  s'in- 
fléchit plus  fortement  vers  le  Nord- Est  jusqu'à  Lobâo;  puis  elle  dévie  un  peu  dans 
la  direction  du  Nord-Ouest  pour  couper  les  terres  de  Tondella,  à  la  hauteur  de 
Lageosa  (aux  vins  renommés);  pénétrant  ensuite  dans  l'arrondissement  de  Vizeu, 
par  Salgueiros,  quint  a  do  Loureiro,  Pindella,  Oliveira  do  Barreiro,  San  Joâo 
de  Louroza,  elle  aboutit  enfin  à  la  limite  extrême  de  la  région,  au  Nord  de  Fra- 
gozella.  De  ce  point,  le  périmètre  de  cette  contrée  vinicole  se  dirige  vers  le  Sud- 
Ouest,  passant  par  Prime,  Villa  Meâ,  Fragilde,  de  l'arrondissement  de  Mangualde, 
jusqu'à  Mesquitella,  d'où  la  limite  descend  graduellement  jusqu'à  la  vallée  du 
Mondego,  après  avoir  touché,  au  Sud,  la  localité  de  Cunha  Baixa  ;  elle  s'arrête 
au  point  de  jonction  des  arrondissements  de  Nellas  et  de  Mangualde,  et  emprun- 
tant finalement  une  partie  du  cours  du  Mondego,  rejoint  le  point  initial,  c'est-à- 
dire  le  pont  d'Oliveira  do  Conde,  fermant  ainsi  le  polygone  périmétral. 

La  région  ainsi  délimitée  embrasse  partiellement  les  arrondissements  admi- 
nistratifs de  Carregal  do  Sal,  de  Tondella,  de  Vizeu,  de  Penalva  do  Castello,  de 
Mangualde,  et  la  totalité  de  l'arrondissement  de  Nellas. 

Nellas  occupe  le  point  central  de  ce  pays  de  vignobles,  dont  les  vins  sont 
principalement  connus  sur  le  nom  de  cette  dernière  ville,  et  aussi  sous  le  nom  de 
«Santar»,  localité  voisine  où  les  vins  sont  d'une  qualité  supérieure. 

Cette  région,  d'après  nos  calculs,  produit  moyennement  par  année  80.000 
hectolitres. 

La  huitième  région,  ou  région  de  la  Beira  Baixa,  est  formée  par  toute  la  pro- 
vince de  ce  nom,  moins  une  petite  partie  au  Nord  (celle  qui  représente  le  terroir, 
de  l'arrondissement  de  Villa  Nova  de  Foscôa),  laquelle  fraction  appartient  à  la  ré- 
gion du  Douro.  Elle  confine  vers  l'Ouest  à  la  province  de  la  Beira  Alta,  effleure 
une  extrémité  de  la  Beira  Littorale,  et  touche  à  l'Est  l'Espagne,  dont  elle  est  sé- 
parée par  les  fleuves  Agueda  et  Erjes.  La  limite  méridionale  est  constituée,  en 
dernier  lieu,  par  la  ligne  de  démarcation  des  provinces  d'Alemtejo  et  d'Estréma- 
dure  et  par  le  fleuve  du  Tage.  La  superficie  de  cette  région  est  des  plus  considé- 
rables — 12  kilomètres  carrés  —  ;  mais  la  plantation  des  vignes  n'est  pas  en  pro- 
portion et  cette  région  n'est  pas  la  plus  peuplée. 

La  production  moyenne  se  calcule  sur  le  pied  de  i3o.ooo  hectolitres.  Les 
centres  vinicoles  les  plus  productifs  sont:  Pinhel,  du  district  de  Guarda,  et  Fun- 
dâo,  avec  Penamacôr,  du  district  de  Castello  Branco. 

La  neuvième  région,  celle  de  l'Estrémadure,  a  été  considérée  jusqu'à  présent 
comme  comprenant  toute  la  province  de  ce  nom,  qui  se  compose  des  trois  dis- 
tricts administratifs  de  Leiria,  de  Santarem  et  de  Lisbonne.  Je  me  suis  rendu 
compte  néanmoins  que  toute  cette  zone  de  vignobles,  développée  le  long  du  Tage 
et  située  entre  ce  fleuve  et  la  côte  de  l'océan,  depuis  Lisbonne  jusqu'aux  envi- 
rons de  Nazareth,  avait  acquis  une  importance  telle  dans  ces  derniers  temps,  et 
offrait  dans  son  ensemble  un  aspect  et  des  conditions  de  culture  si  indépendants 
du  reste  de  la  province,  qu'il  était  préférable  de  scinder  cette  région  en  deux,  afin 
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de  représenter  plus  exactement  la  physionomie  du  pays  viticole  qui  a  pour  capi- 
tale Lisbonne.  Tout  en  isolant  donc  une  grande  enclave,  pour  en  faire  une  ré- 
gion spéciale,  nous  n'en  avons  pas  moins  conservé  la  désignation  courante  d'Es- 
trémadure  à  toute  la  partie  restante,  où  la  production  des  vins  n'est  pas  égale- 
ment intensive  et  ne  présente  pas  un  caractère  aussi  saillant. 

Par  la  carte  que  j'ai  dressée,  on  pourra  voir  que  la  relation  réciproque  des 
ces  deux  régions  est  mise  clairement  en  évidence. 

La  circonscription  de  l'Estrémadure,  telle  que  je  la  comprends,  donne  une 
production  approximative  annuelle  de  400.000  hectolitres,  dans  laquelle  produ- 
ction les  vins  de  Leiria,  spécialement  destinés  à  la  distillerie,  forment  l'élément 
dominant,  à  côté  d'un  petit  nombre  de  vins  qualifiés  tels  que  ceux  qui  sont  ré- 
coltés, soit  au  Nord  et  à  l'Est  du  district  de  Santarem,  soit  au  midi  du  district 
de  Lisbonne. 

La  dixième  région,  que  j'appelle  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage,  emprunte  la 
majeure  partie  des  districts  de  Lisbonne  et  de  Santarem.  C'est  une  vaste  zone 
qui,  partant  de  la  côte  océanique,  près  de  Nazareth,  continue  par  Alcobaça  en 
se  développant  autour  de  la  Serra  dos  Candieiros  jusqu'à  Rio  Maior;  elle  monte 
de  là  vers  le  Nord-Est,  jusqu'au  Louriçal,  atteint  PedrogSo,  Alqueidâo,  englo- 
bant Torres  Novas  et  Thomar,  puis,  elle  descend  au  Sud,  se  déroule  à  travers 
la  campagne  de  Alpiarça,  d'Almeirim  et  de  Coruche,  longe  la  rive  gauche  du 
Tage,  découpant  un  large  ruban  dans  la  basse  vallée  de  ce  fleuve  et  vient  enfin 
aboutir  à  Pinhal  Novo  et  aux  terroirs  de  Setubal  et  d'Azeitâo,  achevant  de  se 
relier  au  terroir  de  Lisbonne,  près  de  la  côte. 

Par  la  nature  du  sol,  cette  région  vinicole  se  détache  d'elle-même,  en  quel- 
que sorte,  de  l'ensemble  de  l'Estrémadure,  surtout  dans  la  partie  Nord  et  la 
partie  Ouest,  où  existent  de  vastes  gisements  de  jurassique  moyen  et  de  juras- 
sique supérieur,  de  crétacé  et  de  formations  basaltiques,  tandis  que  d'un  autre 
côté,  s'étendent  le  long  du  Tage  d'immenses  plaines  fertilisées  par  les  alluvions 
les  plus  riches  et  les  plus  fécondes  de  tout  le  Portugal. 

Dans  le  périmètre  de  cette  région  entrent  des  centres  vinicoles  importants, 
entre  tous:  Torres  Vedras,  Santarem,  Thomar,  Alcobaça,  Obidos,  Azambuja, 
Arruda,  Alemquer,  Alpiarça,  Almeirim,  Cartaxo,  Salvaterra,  Collares,  Bucellas, 
Azeitâo,  le  termo  de  Lisbonne,  etc.  De  toutes  les  régions  vinicoles  du  pays,  c'est 
celle  qui  produit  le  plus,  la  récolte  annuelle  se  chiffrant  en  moyenne  par  2  mil- 
lions d'hectolitres. 

Très  prospère  en  d'autres  temps,  la  viticulture  de  cette  zone  centrale  a  beau- 
coup soufiert  du  phylloxéra  qui  avait  réduit  au  tiers  l'étendue  de  ses  vignes. 
Mais  les  propriétaires  ont  eu  le  bon  esprit  de  s'engager  résolument  dans  la  voie 
des  replantations  avec  les  cépages  américains;  de  telle  sorte  que  ce  beau  do- 
maine vinicole  peut-être  considéré  comme  à  peu  près  reconstitué  et  près  d'attein- 
dre de  nouveau  son  plus  grand  développement. 

C'est  ici  que  les  vignes  couvrent,  sans  lacunes,  les  plus  considérables  éten- 
dues territoriales  et  ce  n'est  pas  une  rareté  de  trouver  des  plantations  de  600.000 
à  1.000:000  cépages. 

C'est  dans  cette  région  qu'existe  actuellement  la  plus  grande  exploitation  vi- 
nicole   du  monde  entier,  ou  tout  au  moins,  la  plus  gigantesque  plantation  en 
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vigne  que  l'on  connaisse1  .  C'est  l'œuvre  de  l'opulent  et  intelligent  cultivateur, 
M.  José  Maria  dos  Santos.  Son  vignoble  du  Poceirâo,  occupe  une  immense  super- 
ficie de  2.400  hectares  en  plaine,  tout  d'une  pièce,  peuplés  de  cépages  au  nombre 
de  6.000.000.  Cette  vigne  produit  régulièrement  à  elle  seule  20.000  pipes  de  vin, 
soit  la  vingtième  partie  de  la  récolte  entière  de  la  région. 

La  onzième  région,  ou  région  de  l'Alemtejo,  est  formée  par  la  province  de 
ce  nom,  subdivisée  en  trois  districts  administratifs:  Portalegre,  Evora  et  Beja. 
Elle  a  pour  limites  au  Nord  le  Tage  ;  à  l'Est,  les  provinces  espagnoles  de  l'Estré- 
madure  et  de  l'Andalousie;  au  Sud,  l'Algarve,  et  à  l'Ouest,  en  partie  l'océan,  en 
partie  l'Estrémadure  portugaise. 

La  province  susdite,  qui  est  la  plus  étendue  du  Portugal,  embrasse  une  su- 
perficie totale  de  24.41 1  kilomètres  carrés. 

Malgré  les  nombreuses  et  considérables  plantations  de  vignes  qui  ont  été 
faites  dans  cette  région,  pendant  les  dernières  années,  il  s'en  faut  que  l'Alemtejo 
soit  encore  ce  qu'on  appelle  une  province  essentiellement  vinicole.  Ses  principaux 
centres  d'exploitation,  en  ce  genre  de  culture,  sont  Evora,  Extremoz,  Borba, 
Villa  Viçosa,  Redondo,  Reguengos,  Cuba,  Vidigueira,  Vianna  e  Montemôr-o-Novo, 
et  à  un  rang  secondaire,  comme  quantité  et  valeur  de  production  :  Elvas,  Porta- 
legre, Alcacer,  Grandola. 

Constatons  cependant,  et  rien  n'est  plus  juste,  que  cette  région  a  augmenté 
dans  une  large  proportion  dans  ces  derniers  temps  son  domaine  viticole,  encore 
bien  que  la  culture  des  céréales  et  l'exploitation  du  liège  absorbent  en  grande 
partie  l'activité  de  la  population  rurale. 

On  évalue  en  somme  à  210.000  hectolitres  la  production  vinicole  moyenne 
de  l'Alemtejo:  c'est  du  moins  le  chiffre  qui  résulte  des  notes  dont  je  dois  la 


•  Ce  n'est  pas  à  la  légère  que  nous  avançons  un  fait  matériel  aussi  intéressant  et  impor- 
tant dans  l'histoire  de  l'œnologie  portugaise.  Nous  avons  tenu  à  l'appuyer  sur  des  renseigne- 
ments positifs,  disons  mieux  :  presque  officiels.  A  cet  effet,  nous  avons  consulté  circulairement 
tous  les  consuls  des  principaux  pays  vinicoles,  sur  la  question  de  savoir  si  en  réalité  la  vigne 
de  M.  José  Maria  dos  Santos  est  bien  la  première  du  monde,  comme  extension  et  comme 
nombre  de  plants. 

Les  réponses  que  nous  avons  reçues  méritent  toute  confiance  ;  elles  accusent  de  la  part 
de  nos  correspondants  un  soin  minutieux  et  une  consciencieuse  investigation,  dont  nous  de- 
vons leur  témoigner  publiquement  toute  notre  gratitude. 

Il  résulte  de  notre  enquête  que  la  vigne  la  plus  étendue,  après  celle  du  Poceirâo,  existe 
en  Algérie;  son  aire  totale  est  de  1000  hectares  peuplés  de  3  millions  et  demi  environ  de 
souches.  On  nous  signale  encore  une  autre  vigne  de  ce  genre  appartenant  à  la  «Compagnie 
des  salins  du  Midi»,  au  Sud  de  la  France.  Notre  vice-consul  à  Cette  nous  affirme  qu'elle  oc- 
cupe de  800  à  85o  hectares  et  contient  3.700.000  mille  plants. 

Dans  le  Médoc,  selon  ce  que  nous  écrit  M.  Jayme  de  Séguier,  très  digne  consul  portu- 
gais à  Bordeaux  (Gironde),  on  connaît  une  grande  vigne  très  citée  qui  fait  partie  du  cru  : 
le  Château  d'Arsac,  propriété  d'un  riche  négociant  du  Havre,  M.  Dubosc.  Cette  plantation  ren- 
ferme 2.600.000  cépages. 

Toutes  les  informations  qui  nous  sont  parvenues  d'Espagne,  d'Italie,  de  la  Californie, 
de  l'Australie,  de  la  Colonie  du  Cap,  confirment  nos  prévisions  et  notre  conviction,  à  savoir  : 
—  que  la  vaste  exploitation  du  Poceirâo,  de  M.  José  Maria  dos  Santos,  avec  ses  2.400  hectares  ■> 
tous  en  culture  intensive,  et  ses  6  millions  de  plants,  n'a  pas  à  l'heure  qu'il  est,  d'équivalent 
au  monde. 
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gracieuse  communication  à  l'agronome  très  distingué   du  district,  M.  Antonio 
Gomes  Ramalho. 

Nous  dirons  pour  conclure,  qu'en  matière  d'exploitation  vinicole,  l'Alemtejo 
traverse  une  phase  de  complète  transformation  et  nous  sommes  autorisés  à  pen- 
ser qu'avant  longtemps,  pour  peu  qu'on  continue  les  plantations  commencées  01 
projetées,  la  production  totale  s'accroîtra  dans  une  large  mesure. 

La  douzième  région,  ou  de  l'Algarve,  est  constituée  par  la  province  de  ce 
nom,  qui  s'étend  à  l'extrémité  méridionale  du  Portugal.  Sa  production  annuelle 
se  calcule  en  moyenne  sur  le  pied  de  90.000  hectolitres  de  vins,  généralement 
capiteux,  mais  quelque  peu  déséquilibrés. 

Le  principal  centre  d'exploitation  est  Fuzeta,  ou  du  moins  telle  est  la  contrée 
qui  possède  le  meilleur  renom.  Les  vins  qu'on  en  extrait  sont  généralement  très 
alcoolisés,  on  les  emploient  aux  coupages  du  commerce  d'exportation.  C'est  le 
pays  des  fameuses  geropigas  avec  lesquelles  on  prépare  quelques  vins  bonifiés 
avec  de  l'eau-de-vie.  Mais,  à  part  le  terroir  de  Fuzeta,  l'Algarve  s'est  eprichi  de 
grandes  plantations  du  côté  de  l'occident,  à  Vila  Nova  de  Portimâo,  à  Lagôa  et 
dans  la  campagne  cultivable  d'Albufeira.  Il  convient  de  citer  encore  des  vignobles 
d'une  certaine  importance,  qui  s'échelonnent  de  la  banlieue  de  Faro  jusqu'à 
Quelfes  et  Moncarapacho. 

Notons  que,  par  sa  situation  géographique  et  par  son  exposition  aux  vents 
d'Afrique,  l'Algarve  appartient  à  la  catégorie  des  régions  tempérées  où  la  cha- 
leur est  des  plus  intenses  pendant  l'été. 

C'est  à  cette  circonstance  qu'est  due  la  qualité  très  saccharine  de  tous  les 
fruits  en  général  qui  se  récoltent  dans  ce  pays.  Ces  fruits  sont  excellents  et  très 
savoureux,  et  de  là  dérive  aussi  la  tendance  qu'ont  les  vins  à  présenter  une  grande 
richesse  alcoolique. 

Par  là  s'explique  la  recommandation  adressée  aux  viticulteurs  de  la  région 
d'adopter  une  orientation  différente  de  celle  qu'ils  ont  suivie  jusqu'à  ce  jour.  Bon 
nombre  d'écrivains  ruraux  de  notre  pays  les  exhortent  à  choisir  des  cépages,  et 
à  diriger  la  vinification,  de  manière  à  produire  des  vins  généreux  ayant  de  l'ana- 
logie avec  le  type  du  Malaga,  ce  à  quoi  la  province  se  prêterait  excellemment 
par  ses  conditions  climatériques. 

La  treizième  région  forme  le  domaine  vinicole  des  archipels  des  Açores  et  de 
Madère. 

Dans  cette  contrée,  que  j'ai  le  regret  de  ne  pas  connaître  autrement  qu'à 
l'aide  des  diverses  informations  qu'il  m'a  été  donné  de  recueillir,  la  terre  par  ex- 
cellence, le  foyer  privilégié  est  l'île  de  Madère.  Qui  ignore  les  généreuses  ver- 
tus et  la  délicatesse  des  vins  connus  sous  ce  nom  célèbre  ? 

Ce  vin,  de  l'avis  du  plus  grand  nombre  des  dégustateurs,  rivalise  avec  les 
meilleurs  Porto  et  occupe  le  premier  rang,  entre  les  vins  de  grande  noblesse  et 
distinction.  Ce  sont  le  plus  souvent  des  vins  secs,  ayant  un  goût  sui  generis  qui 
rappelle  au  loin  le  quinquina,  et  comme  tels  toniques  et  éminemment  stimulants. 
Aussi  leur  véritable  place,  à  une  table  bien  servie,  est  plutôt  vers  le  commence- 
ment du  repas,  après  le  potage,  qu'au  dessert;  à  ce  moment  psychologique  qui 
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précède  la  toast,  le  Porto  ne  saurait  être  remplacé  comme  vin  digestif,  plein 
d'énergie  et  de  rondeur,  et  aussi  d'incomparable  bouquet. 

La  vérité  est  qu'on  aurait  tort  en  somme  de  considérer  comme  rivaux  ces 
deux  grands  vins  du  Portugal.  Il  semble  plus  juste  de  dire  qu'ils  se  complètent 
l'un  l'autre,  grâce  à  leurs  qualités  supérieures,  mais  distinctes  pour  chacun  d'eux. 

En  bloc,  on  évalue  la  production  de  l'île  à  100.000  hectolitres,  dont  les  vins 
généreux  forment  la  plus  grande  part. 

Arrivé  au  terme  de  notre  description  générale  des  régions  vinicoles  du  pays, 
il  nous  reste  seulement  à  appeller  l'attention  de  nos  lecteurs  sur  l'étude  ampélo- 
graphique  et  œnologique  qui  acompagne  chacune  de  nos  notices,  respectivement 
consacrées  aux  principaux  cépages  cultivés  en  Portugal. 


2.  LES  CEPAGES  ET  LES  VINS 


I.     RÉGION    D'ENTRE-DOURO-ET-MINHO 

Les  principaux  cépages  cultivés  dans  la  région  vinicole  d'Entre-Douro-et- 
Minho  sont  les  suivants  : 

Raisins  noirs.  — Le  Verdelho,  avec  ses  différentes  variétés,  le  Doçar,  YEs- 
padeiro  de  Basto  ou  Vinhâo  noir,  le  Borraçal,  le  A\al  et  le  Sou\âo. 

Raisins  blancs. —  La  Dourada  ou  Loureiro,  le  Cainho  et  YEsganoso. 

Il  y  aurait  peut- être  à  citer  encore  d'autres  cépages  que  nous  croyons  pou- 
voir négliger;  d'abord  parce  qu'ils  sont  moins  importants  et  moins  vulgarisés  que 
les  premiers,  et  enfin  parce  que  nous  n'avons  pas  connaissance  d'une  étude  de 
quelque  valeur  à  leur  sujet. 

En  ce  qui  concerne  les  cépages  à  raisins  noirs,  cette  région  vinicole  est  prin- 
cipalement caractérisée  par  les  Verdelhos,  le  Vinhâo  noir,  le  Borraçal  et  le 
A{al.  Quant  au  Sou^âo,  bien  qu'originaire  du  Minho,  il  s'est  aujourd'hui  très 
propagé  dans  le  Douro  comme  sur  d'autres  points  du  pays  ;  le  Doçar  est  un  cé- 
page de  qualité  très  fine,  mais  pourtant  moins  répandu  dans  la  région  que  n'est 
le  Sou\âo.  Le  Doçar  n'est  à  proprement  parler  qu'un  cépage  du  Minho  et  exclu- 
sif à  cette  province,  car  je  ne  connais  aucune  autre  contrée  du  royaume  où  il  soit 
cultivé;  c'est  ce  qui  arrive  aussi  aux  Verdelhos  noirs,  Espadeiro  de  Basto,  avec 
leurs  qualités  si  appréciables,  et  au  Borraçal. 

Il  n'est  pas  douteux  que  l'éducation  de  ces  cépages  ne  puisse  être  tentée 
avec  un  succès  relatif  dans  d'autres  régions  portugaises  ;  mais,  transplantés  dans 
une  zone  différente  du  pays  natal,  les  mêmes  sujets  s'acclimatent  difficilement, 
dégénèrent  et  ne  produisent  pas  les  mêmes  vins. 

Parmi  les  cépages  noirs  que  nous  citons,  le  Borraçal  est  de  tous  le  plus 
inférieur;  c'est  un  raisin  ordinaire,  offrant  seulement  quelque  avantage  pour  la 
quantité  de  sa  production,  car  il  se  fond  littéralement  en  moût.  Il  donne  en 
moyenne  un  rendement  de  82  à  83  pour  cent. 

La  saveur  de  ses  fruits  est  peu  définie  et  sans  caractère  marqué. 
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Les  Verdelhos,  qui  prennent  différents  noms  (Verdelho  tinto,  Verdelho  fei- 

jâo,  etc.  ')  impriment  un  cachet  prononcé  aux  vins  dans  la  composition  desquels 

ils  entrent  comme  élément.  C'est  pour  cela  qu'on  les  apprécie  dans  les  principaux 

centres  de  la  région.  Ils  sont  par-dessus  tout  remarquables  par  leur  acidité,  par 

ce  je  ne  sais  quoi  de  mordant,  de  piquant,  qui  caractérise  si  bien  les  vins  verts. 

Ces  cépages  sont  très  répandus  dans  tout  le  Minho;  ils  forment  la  base  de 
la  composition  des  vins  les  plus  connus  du  Minho,  du  Minho  central  en  particu- 
lier. Ils  ont  contre  eux  d'être  très  accessibles  aux  maladies  cryptogamiques,  no- 
tamment à  l'oïdium  et  au  mildew. 

Le  A\al  et  le  Doçar  sont  les  cépages  fins  du  Minho.  Le  A\al  est  la  même 
variété  que  la  Touriga  du  Douro  ;  seulement,  sous  un  autre  nom,  et  avec  un  peu 
moins  de  finesse,  ce  qu'il  faut  attribuer  à  la  différence  des  climats  et  des  traite- 
ments. C'est  à  la  présence  de  ce  raisin  dans  les  vins  de  Basto,  et  à  son  influence 
dominante,  que  ces  produits  doivent  la  supériorité  qu'on  leur  reconnaît  parmi  les 
vins  verts  du  Minho. 

Le  Doçar  est  peut-être  le  raisin  le  plus  sucré  entre  tous  les  raisins  noirs  du 
Minho.  Son  nom  est  évidemment  la  traduction  littérale  de  sa  propriété  saccha- 
rine. 

De  ce  cépage  la  variété,  la  plus  fine  que  je  connaisse,  est  le  Doçar  de  Ber- 
tiandos,  qui  affecte  une  physionomie  particulière  jusque  dans  la  forme  de  ses 
grappes.  Dans  l'ouvrage  intitulé  Le  Portugal  vinicoîe  (Recherches  sur  la  valeur 
œnologique  des  principaux  cépages  du  Portugal),  nous  reproduisons  avec  leurs 
dimensions  naturelles  des  grappes  de  cette  variété. 

Les  raisins  dont  il  s'agit  sont  extrêmement  savoureux,  et  d'un  goût  très 
agréable,  par  sa  douceur.  Ce  cépage  est  considéré  comme  un  des  meilleurs  de 
la  région  et  il  est  regrettable  qu'il  soit  si  peu  répandu. 

Le  Vinhdo  noir  ou  Espadeiro  de  Basto  et  le  Sou^âo  ont  pour  principale 
fonction  de  communiquer  la  couleur  aux  vins.  Ce  sont  en  effet  ces  deux  raisins 
qui  contribuent  le  plus  à  la  coloration  vive  et  intense  de  rubis  foncé  et  brillant 
que  possèdent  en  général  les  vins  verts.  Comme  intensité  de  la  force  colorante, 
le  Sou\ao  occupe  le  premier  rang  parmi  tous  les  cépages  noirs  portugais;  pusi 
au  second  rang  vient  le  Vinhâo  noir.  L'un  et  l'autre  présentent  un  exemple  re- 
marquable d'un  phénomène  peu  connu  chez  nous  jusqu'à  présent,  c'est  qu'ils  ont 
la  propriété  de  contenir  la  matière^colorante  dans  la  pulpe.  Ces  raisins  sont  d'un 
noir  très  foncé  comme  les  Bouschct  de  France. 

Dans  la  localité  de  Perre,  paroisse  voisine  de  Ponte  do  Lima,  district  de 
Vianna  do  Castello,  les  vins  jouissent  de  la  réputation  d'être  les  plus  chargés  en 
couleur  de  tout  le  pays  du  Minho  et  ils  sont  fabriqués  exclusivement  avec  les 
raisins  du  Sou^âo. 

Les  cépages  blancs  ont  une  importance  très  moindre  au  Minho.  On  y  ré- 
colte bien  quelques  vins  de  cette  catégorie  qui  ne  sont  pas  sans  valeur;  mais 
jusqu'ici  ce  mode  d'exploitation  ne  s'est  pas  autant  généralisé  qu'on  pourrait  le 
désirer.  Il  est  certain  que  les  viticulteurs  de  cette  contrée  auraient  beaucoup  à 


1  Voir  Le  Portugal  vinicoîe. —  Recherches  sur  la  valeur  œnologique  des  principaux  cépa 
ges  du  Portugal,  par  B.  C.  Cincinnato  da  Costa. 
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gagner,  s'ils  acheminaient  la  vinification  dans  ce  sens,  car  plusieurs  de  leurs  vins 
blancs  sont  très  agréables.  Je  connais  des  produits  de  la  région  qui  allient,  quand 
ils  sont  convenablement  fabriqués,  à  leur  fraîcheur  naturelle,  fruit  d'une  certaine 
acidité  qu'ils  contiennent,  l'agrément  qui  leur  vient  de  la  mousse  développée  par 
l'acide  carbonique  pendant  la  fermentation  secondaire,  après  que  le  vin  est  mis 
en  bouteille. 

La  Dourada  ou  Loureiro  est  un  raisin  blanc  assez  sucré  ayant  un  goût 
originale  par  lui-même,  qui  rappelle  celui  du  muscat;  ce  cépage,  s'il  était  plus 
développé,  pourrait  contribuer  à  l'amélioration  des  vins  blancs  de  cette  région 
et  à  leur  acceptation  sur  le  marché  à  des  prix  plus  rémunérateurs. 

Les  autres  deux  variétés  de  raisin  blanc  sont  très  estimables.  Leur  produ- 
ction en  moût  est  abondante  et  ils  ont  une  verdeur  particulière  qui  donne  aux 
vins  un  certain  bouquet  agréable. 

Le  tableau  suivant  montre  en  raccourci  la  composition  des  moûts  provenant 
des  principaux  cépages  de  cette  région  '  : 


'  Pour  une   étude  plus  complète  de  ces  cépages,  voir  :   Le  Portugal  vinicole,  infolio  de 
5oo  pg.,  illustré  ;  I.  c 
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Les  vins  originaires  de  la  région  d'Entre-Douro-et-Minho  sont  connus,  com- 
me nous  l'avons  déjà  dit,  sous  la  dénomination  de  vins  verts,  terme  qui  exprime 
à  sa  manière  leur  caractère  distinctif  consistant  dans  une  acidité  assez  prononcée. 
Les  gourmets  les  apprécient  justement  à  cause  de  leur  originalité,  de  leur  saveur 
piquante  comme  une  pointe  d'aiguille,  selon  la  pittoresque  expression  portugaise. 

Les  vins  verts  se  distinguent  encore  par  d'autres  caractères  bien  saillants. 
Ils  sont  d'ordinaire  assez  de  corps  ;  les  vins  rouges  présentent  une  coloration  de 
rubis  très  vive,  inconnue  dans  les  autres  types  de  vins  portugais,  tandis  que  les 
blancs  sont  mousseux  d'ordinaire  et  cette  propriété  du  reste  s'étend  à  plusieurs 
vins  rouges.  Leur  degré  alcoolique  est  assez  faible,  8  à  9  degrés,  et  leur  force 
saccharine  à  peu  près  nulle  ;  quant  à  leur  degré  d'acidité  calculé  en  acide  sulfu- 
rique  il  se  chiffre  par  le  coefficient  de  5  à  7  pour  mille,  allant  même  parfois 
jusqu'à  10. 

D'après  la  classification  de  Ferreira  Lapa,  les  vins  verts  peuvent  être  consi- 
dérés comme  appartenant  à  trois  groupes  distincts,  selon  la  proportion  de  leurs 
acides,  de  l'alcool  et  du  tanin;  à  savoir: 

Alco°l  V.  Tanin  •/.  Acides  •/,„ 

Vins  demi-mûrs de  10  en  sus     de  osr,oo8  à  oer,oi      4     a  5 

Vins  verts .       de  7,5  à  9         de  osr,o2    à  oêr,o6      5,5  a  6,5 

Vins  verdascos  ou  très  verts.   .        de  5     à  7  oer,07  6,6 

Tous  ces  vins,  chacun  dans  son  genre,  ont  des  qualités  qui  les  font  respe- 
ctivement apprécier  des  amateurs  et  ils  font  l'objet  d'une  consommation  spéciale. 

Si  on  l'envisage  dans  l'ensemble,  cette  catégorie  de  vins  est  très  originale 
et  joue  un  rôle  considérable  dans  notre  industrie  vinicole  et  dans  les  transactions 
qui  s'y  rapportent. 

Ce  sont  des  boissons  agréables,  rafraîchissantes,  peu  spiritueuses,  et  par 
cela  même  susceptibles  d'être  absorbées  en  grande  quantité,  sans  nuire  à  la  santé 
de  l'homme  par  l'alcool. 

Il  arrive  parfois  que  ces  vins  offrent  une  apreté  sensible,  soit  pour  leur  aci- 
dité.trop  grande,  soit  pour  la  proportion  exagérée  du  tanin.  Dans  ce  cas,  il  con- 
vient de  corriger  ce  défaut  par  une  éducation  approprié  du  cépage,  et  des  soins 
intelligents,  de  la  part  du  maître  de  chai. 

L'acidité  prononcée,  constituant  le  cachet  spéciale  des  vins  verts,  est  due 
en  partie  à  la  nature  des  raisins  qui  sont  employés  à  leur  fabrication;  mais  elle 
dépend  aussi  de  la  manière  dont  la  vigne  est  cultivée,  ses  fruits  mûrissant  le 
plus  souvent  à  une  grande  hauteur  au-dessus  du  terrain. 

Nous  résumons  dans  le  tableau  ci-après  la  composition  des  vins  des  princi- 
paux centres  vinicoles  de  la  région: 
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Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  d'Entre  Donro  et  Minho  <■' 


Origines  et  marques 
Arrondissements 


Bruira 

Amares 

Barcellos 

Braga 

Cabeceiras  de  Basto 

Celorico  de  Basto 

Espozende 

Fafe 

Guimarâes 

Villa  Nova  de  Famalicâo 

Povoa  de  Lanhoso 

Villa  Verde 

Yianiiu  do  Caste  Ho 

Valle  de  Vez 

Monsâo 

Monsâo,  Visconde  da  Carreira  (1898) . 

Monsâo,  Sottomayor  (1898) 

Ponte  do  Lima,  comte  de  Bertiandos  (i 

Valença 

Vianna  do  Caste  llo 

Vianna  do  Castello  (Perre  1898)  .   .   . 

Porto 

Amarante 

Gondomar 

Marco  de  Canavezes 

Penafiel 

Porto  (vins  ordinaires) 

Santo  Thyrso 

Villa  do  Conde 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

995 

8-97 

2.71 

o.o3 

0.06 

0.64 

995 

-   8.59 

2.36 

o.o3 

0.07 

o.63 

995 

9.i5 

2.40 

0.02 

0.07 

0.66 

994 

9.72 

2.34 

o.o3 

0.09 

0.59 

994 

io.55 

2.5o 

0.02 

0.16 

o.65 

997 

7.90 

2.35 

o.o3 

0.07 

0.69 

995 

8.96 

2.24 

0.01 

0.09 

0.68 

995 

9.58 

2.5o 

o.o3 

0.08 

o.65 

995 

8.88 

2.52 

o.o3 

0.07 

o.63 

995 

9.20 

5.46 

o.o3 

0.07 

o.63 

994 

9.70 

2.34 

0.02 

0.01 

0.64 

995 

9.56 

2.93 

o.o3 

0.08 

o.53 

995 

10.02 

2.58 

o.o3 

O.II 

0.52 

995 

10.00 

2.40 

O.II 

0.18 

0.42 

988 

13.90 

2.12 

vestiges 

0.07 

0.34 

998 

10.60 

2.23 

o.i5 

0.20 

0.41 

993 

10.73 

2.27 

0.02 

0.08 

o.5o 

995 

8.67 

2.38 

0.02 

O.IO 

0.52 

999 

9.00 

2.28 

0.19 

0.41 

o.55 

995 

10.28 

2.49 

0.04 

0.09 

o.55 

999 

5.90 

2.24 

0.06 

O.IO 

0.73 

994 

9-97 

2.36 

0.08 

O.II 

0.60 

996 

7-45 

2.08 

0.09 

0.08 

o.58 

992 

11.88 

2.02 

vestiges 

0.60 

0.47 

994 

9.20 

2.26 

0.06 

O.II 

0.60 

991 

9.l5 

2.04 

o.o3 

o.io5 

0.54 

Matières 
miné- 
rales 


0.20 
0.21 
o.3o 


(1)  Les  analyses,  comme  celles  qui  suivent  dans  les  autres  régions  vinicoles,  ont  été  faites  â  différentes  époques  au 
Laboratoire  de  chimie  et  au  Laboratoire  de  fermentations  et  de  technologie  agricole  de  l'Institut  Agronomique  de  Lis- 
bonne. 

L'acidité  totale  a  été  toujours  calculée  en  acide  sulfurique. 


II.    RÉGION  DE  TRAZ -OS-MONTES 


Les  variétés  de  cépages  qui  peuplent  les  vignobles  de  la  région  transmon- 
taine  sont  très  multipliées;  car  cette  région  emprunte  à  sa  voisine,  celle  du 
Douro,  beaucoup  des  espèces  qui  s'y  cultivent  sur  une  grande  échelle.  Il  n'y  a 
pas  lieu  d'en  être  surpris,  si  l'on  considère  que  la  région  du  Douro  est  assise  en 
partie  sur  une  fraction  des  deux  districts  qui  forment  la  province  de  Traz-os- 
Montes,  le  district  de  Villa  Real  et  le  district  de  Bragance. 
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De  telle  sorte  que,  dans  certaines  localités  limitrophes,  quoique  en  dehors 
de  la  région  du  Douro,  comme  ces  terroirs  participent  dans  une  certaine  mesure 
des  conditions  climatériques  du  milieu  de  cette  contrée  vinicole,  quelques  cépages 
y  réussissent  aussi  bien  que  dans  leur  pays  d'origine,  c'est-à-dire  dans  la  région 
proprement  dite  des  vignobles  du  Douro. 

Divisées  en  cépages  noirs  et  cépages  blancs,  les  principales  variétés  de  Traz- 
os-Montes  appartiennent  aux  types  suivants  : 

Cépages  noirs.  — Le  Bastardo  noir,  la  Tinta  Rori\,  la  Tinta  Merançâ,   la 
Tinta  negreda,  le  Mourisco  preto,  YAlvarelhâo,  le  Tinto  Câo  et  le  Cornifesto. 
Cépages  blancs.  —  LAbelhal,  VAlvaraça,  le  Gouveio  ou  Verdelho  branco,  la 
Côdega,  la  Folga\ona  et  la  Praça  Dura. 

Les  plus  remarquables  parmi  les  cépages  noirs  sont  le  Bastardo  noir,  la 
Tinta  Rori\,  la  Tinta  Merançâ,  le  Mourisco,  YAlvarelhâo  et  le  Cornifesto.  Ce 
sont  là  des  variétés  qui  contribuent  dans  la  plus  large  proportion  à  la  formation 
des  moûts  de  la  région  et  ce  sont  elles  qui  produisent  les  meilleurs  vins,  quel- 
ques-uns même  de  marque,  comme  ceux  de  Arcas,  de  Lamalongo,  Agrochâo, 
etc. 

La  Tinta  negreda  est  une  variété  ordinaire.  Elle  produit  beaucoup,  mais  le 
moût  en  est  aqueux  et  insipide.  Les  raisins  pourissent  facilement,  pour  pe-j  qu'on 
néglige  de  les  vendanger  à  point  et  qu'on  diffère  la  cueillette  au-delà  du  temps 
strictement  nécessaire.  Les  grains  apparaissent  alors  couverts  de  moisissures 
nuisibles,  et  pourtant,  les  fermentations  se  produisent  irrégulièrement. 

Contrairement  à  un  préjugé  très  répandu,  les  raisins  de  la  région  vinicole 
de  Traz-os-Montes,  entre  les  limites  de  la  circonscription  que  nous  lui  avons 
attribuée  dans  notre  carte  vinicole  du  Portugal,  ci  jointe,  et  dans  le  chapitre 
général  qui  précède  cette  étude,  ne  sont  pas  très  riches  en  substances  sacchari- 
nes. Même  sur  certains  points  qui  se  rattachent  à  la  partie  Nord  de  la  région, 
les  raisins  de  Traz-os-Montes  atteignent  un  degré  de  très  peu  supérieur  à  celui 
des  raisins  de  la  région  du  Minho.  Mais,  en  avançant  vers  le  Sud,  à  mesure  que 
nous  nous  approchons  de  la  région  du  Douro,  le  moût  commence  à  accuser  une 
plus  grande  richesse  en  sucre  ;  pourtant,  elle  n'est  pas  encore  aussi  élevée  qu'on 
le  croit  vulgairement. 

Les  vins  originaires  de  Traz-os-Montes  sont  d'ordinaire  assez  alcooliques, 
cela  n'est  pas  douteux.  Nous  attribuons,  dans  la  plupart  des  cas,  cette  graduation 
élevée  au  traitement  qu'on  leur  applique  par  le  moyen  de  l'eau-de-vie  dans  le 
but  de  les  bonifier. 

Dans  les  analyses  auxquelles  nous  avons  procédé  sur  les  raisins  de  cette 
région,  relatives  à  la  récolte  de  l'année  1899  écoulée,  nous  trouvons  des  propor- 
tions de  richesse  saccharine  qui  rarement  s'élèvent  au-dessus  de  i3  à  14  pour 
cent  en  poids,  du  suc  du  fruit  analysé.  Il  est  vrai,  qu'en  dépit  des  chaleurs  in- 
tenses qui  se  firent  sentir  pendant  les  mois  de  mai  et  de  juin,  peut-être  même 
pour  ce  motif,  le  temps  s'étant  rafraîchi  brusquement  à  l'époque  de  la  véritable 
maturation,  les  raisins  de  Tannée  dernière  restèrent  mal  aoûtés,  bien  qu'on  eût 
pu  un  moment  s'attendre  à  l'excès  contraire.  Pourtant,  et  bien  qu'il  soit  néces- 
saire de  confirmer  par  de  nouvelles  études,  par  des  analyses  répétées  pendant 
des  années  successives,  les  observations  que  nous  avons  eu  l'occasion  de  faire  sur 
la  récolte  de  1899,  ^  nous  parait  en  somme  que  les  raisins  de  la  région  transmon- 
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taine  proprement  dite  ne  sont  pas  très  sucrés;  qu'on  ne  perde  pas  toutefois  de 
vue,  que  la  région  vinicole  dont  il  s'agit  ne  doit  pas  être  confondue  avec  la  pro- 
vince du  même  nom  et  s'étendre  à  la  région  du  Douro. 

Le  vicomte  de  Villa  Maior,  dans  son  livre  du  Douro  illustré,  fait  allusion 
à  la  célèbre  quinta  du  Vesuvio  '  qui  représente  dans  la  haute  vallée  du  Douro  un 
des  efforts  individuels  les  plus  hardis  et  les  plus  puissants  qu'il  soit  donné  à 
l'activité  humaine  de  réaliser.  L'illustre  publiciste  agricole  manifeste  sa  stupéfa- 
ction et  sa  confusion  en  présence  de  l'initiative  d'un  seul  homme  réduit  à  ses 
propres  ressources  et  faisant  sortir  de  la  terre  sauvage  une  plantation  viticole 
aussi  ample,  aussi  opulente  et  aussi  solide. 

Sa  phrase  sobre  d'ordinaire  et  contenue,  éclate  d'un  rare  enthousiasme  en 
rappelant  avec  des  détails  inaccoutumés  l'étendue,  la  beauté  décorative  et  la  va- 
leur de  ce  domaine: 

«Le  grandiose  aspect  de  cette  magnifique  propriété,  ses  plantations  de  cé- 
pages innombrables  et  son  extraordinaire  extension  de  terrain,  le  luxe  et  l'har- 
monie de  ses  constructions,  attirent  irrésistiblement  l'attention  et  font  naître  le 
désir  de  les  voir  et  examiner  de  plus  près.  On  peut  dire  qu'ici  est  l'élégante  ima- 
ge du  Douro,  ou  mieux  encore  le  prototype  de  cette  contrée  vinicole.  Considé- 
rée et  étudiée  dans  son  aspect,  dans  sa  nature,  dans  son  climat,  dans  ses  prati- 
ques et  dans  ses  productions,  cette  exploitation  donne,  immédiatement  et  natu- 
rellement, l'idée  de  ce  que  c'est  que  le  beau  et  privilégié  pays  du  Douro.» 

Cette  synthèse  en  raccourci  contient  le  meilleur  éloge  qu'on  puisse  faire,  et 
le  plus  juste,  de  cette  œuvre  qui  est  un  véritable  monument  d'intelligence  et  de 
volonté.  Elle  en  traduit  avec  un  puissant  et  brillant  éclat  toute  la  signification; 
elle  résume  une  de  ces  entreprises  qui  marquent  dans  l'histoire  de  notre  viticul- 
ture nationale  et  de  notre  agriculture  en  général,  constituant  de  l'une  comme  de 
l'autre,  la  plus  haute  expression,  le  modèle  le  plus  en  relief. 

A  l'époque  où  le  vicomte  de  Villa  Maior  traduisait  ses  impressions  avec  tant 
de  lyrisme,  le  domaine  du  Vesuvio  s'étendait  sur  une  superficie  non  supérieure  à 
•  3oo  hectares,  aire  doublée  aujourd'hui  par  les  acquisitions  successives  qui  ont 
été  faites  ultérieurement  par  les  héritiers  du  primitif  possesseur.  Le  domaine  me- 
surait alors  3  kilomètres  en  largeur,  de  la  base  du  mont  d'Espinho  à  la  rivière 
de  la  Teja,  et  2.5oo  mètres,  comme  largeur  maximum,  depuis  le  fleuve  jusqu'au 
sommet  du  mont  Olival,  le  périmètre  représentant  finalement  un  développement 
total  de  12  kilomètres. 

Maintenant  ces  chiffres  seraient  inexacts,  par  suite  des  agrandissements  dont 
nous  venons  de  parler  et  qui  représentent  une  série  de  progrès  ininterrompus, 
œuvre  inaugurée  par  le  défunt  fondateur  et  continuée  jusqu'au  propriétaire  actuel 
M.  Antonio  Bernardo  Ferreira. 

Le  domaine  que  nous  occupe  participe  de  la  configuration  orographique  de 
la  région,  de  son  relief  convulsionné,  tout  hérissé  de  montagnes,  entre-coupé  de  . 
vallons  et  de  ravins.  Ce  sol  accidenté,  escarpé,  abrupt,  se  rattache  étroitement 


»  Cette  note  relative  à  la  quinta  du  Vesuvio  est  due  à  l'amabilité  de  M.  le  conseiller  Wen- 
ceslau  de  Lima,  l'un  des  plus  notables  viticulteurs  du  Douro,  en  même  temps  qu'homme  de 
science  et  distingué  publiciste. 
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par  son  aspect  et  sa  nature  géognostique  au  faciès  lithologique  et  stratigraphique 
des  régions  environnantes,  c'est-à-dire  aux  schistes  cambriens,  au  milieu  desquels 
le  granit  affleure  seulement  à  la  limite  Est  de  la  propriété  ou  émerge  sur  quel- 
ques points  culminants.  Un  relief  semblable  s'étend  à  toute  la  partie  haute  de 
la  province  et  il  est  naturel  que  la  distribution  culturale  y  soit  un  peu  partout 
subordonnée  au  mouvement  géologique. 

C'est  ainsi  que  la  vigne,  qui  remplit  la  plus  grande  partie  de  la  propriété  du 
Vesuvio,  s'échelonne  en  gradins,  et  dans  son  ensemble,  donne  l'illusion  très  ca- 
ractérisée d'un  immense  amphithéâtre. 

Mais,  si  des  motifs  tirés  de  l'orographie  locale  et  intimement  liés  à  cette 
configuration  du  terrain  cultivable  ont  imposé  un  tel  mode  de  plantation,  on  n'a 
pas  négligé  pour  cela  d'apporter  à  la  culture  tous  les  soins  et  les  perfectionne- 
ments modernes,  adaptant  ceux  dont  l'emploi  était  imprescriptible  et  rejetant 
ceux  qui  étaient  inapplicables  ou  inutiles. 

L'introduction  des  nouveaux  procédés  d'éducation  viticole  n'impliquait  pour- 
tant pas  l'abandon  de  la  culture  traditionnelle  du  pays. 

Ampélographiquement  parlant  la  méthode  de  vinification  du  Vesuvio  obéit 
toujours  aux  formules  de  l'antique  programme  héréditaire;  et  c'est  par  ce  moyen 
que  les  variétés  de  vignes  qui  ont  fait  la  réputation  des  produits  de  la  «Maison 
Ferreirinha»  (Dona  Antonia  Adelaide  Ferreira)  se  conservent  toujours  les  mêmes 
et  perpétuent  la  garantie  certaine  que  les  vins  de  cette  propriété  demeureront 
invariablement  au  même  niveau,  en  tête  de  la  plus  fine  production  du  Douro. 

De  la  découle  une  autre  observation  que  fait  naître  naturellement  dans  l'esprit 
ce  que  nous  venons  de  dire  au  sujet  du  régime  cultural  de  la  quint  a  du  Vesuvio: 
c'est  que  les  variétés  de  cépages  greffées  dans  ces  vignobles  sont  rigoureusement 
choisies  de  manière  à  fournir  une  production  de  qualité  supérieure,  fût-ce  aux 
dépens  de  la  quantité  ;  car  personne  n'ignore  que  les  cépages  dont  le  rendement 
est  le  plus  copieux  ne  sont  pas  précisément  ceux  qui  donnent  le  vin  le  plus  fin. 

On  calculait  que  la  production  annuelle  du  Vesuvio,  s'élevait  à  800  ou  1.000 
pipes  avant  l'invasion  du  phylloxéra,  fléau  qui  amena  la  presque  totale  dévasta- 
tion de  la  fameuse  propriété.  Le  travail  de  reconstitution  représente  en  consé- 
quence un  autre  effort  extraordinaire,  tant  à  cause  de  l'énergie  de  volonté  dont 
il  est  le  prix,  que  par  l'importance  de  la  dépense  et  par  la  nature  des  services 
qu'il  rappelle.  Maintenant,  grâce  aux  replantations,  la  production  annuelle  pour- 
rait facilement  atteindre  ou  même  dépasser  le  chiffre  de  l'ancienne  sans  la  dé- 
passer, le  plant  américain  comportant  par  sa  nature  un  rendement  toujours  plus 
avantageux  que  celui  de  la  vigne  indigène. 

On  peut  imaginer  par  surcroît,  que  tout  ce  qui  touche  à  l'industrie  vinicole 
proprement  dite  est  large,  luxueux,  perfectionné,  depuis  les  installations  pour  la 
fabrication  du  vin  jusqu'aux  caves  et  aux  celliers,  depuis  les  pressoirs  jusqu'aux 
chais,  et  que  tout  fonctionne  dans  des  conditions  parfaites,  étant  naturellement 
l'objet  d'un  entretien  proportionné  à  la  valeur,  à  l'étendue  et  à  l'opulence  de  la 
grande  propriété  riveraine  du  Douro. 

Cette  exploitation  n'est  pas  seulement  notable,  c'est  un  établissement  mo- 
dèle. Car  les  procédés  aussi  bien  que  les  produits  qui  se  rapportent  à  la  culture 
dominante  du  Vesuvio  symbolisent  la  dernière  expression  des  progrès  qu'on  est 
parvenu  à  réaliser  dans  la  province,  mais  les  autres  cultures  sont  à  l'avenant,  et 
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le  tout  contribue  à  justifier  notre  prétention  de  présenter  ce  domaine  comme  le 
type  idéal  des  grands  domaines  du  Douro. 

Les  bois  qui  en  dépendent,  ses  vergers  aux  fruits  très  savoureux  et  renom- 
més, ses  plantations  d'amandiers,  et  par-dessus  tout  ses  bois  d'oliviers,  complè- 
tent le  tableau  des  branches  variées  de  la  production  que  réunit  cette  région. 
Dans  tout  le  Nord  du  pays,  il  n'y  a  pas  on  peut  le  dire,  une  plantation  d'oliviers 
dont  les  produits  soient  comparables,  en  étendue  et  en  qualité  intrinsèque,  à 
ceux  de  la  quinta  Vesuvio.  Parmi  les  cultures  secondaires  du  château  de  Ferrei- 
rinha,  celle-ci  est  incontestablement  la  plus  importante.  Plusieurs  dizaines  de 
mille  oliviers,  tous  d'une  belle  venue  et  d'un  développement  aussi  intelligemment 
dirigé  qu'entretenu,  composent  un  massif  qui  charme  les  yeux  par  son  ordonnance 
harmonieuse  et  son  frais  coloris.  Les  sujets  sont  d'origine  italienne  ou  andalouse, 
importés  de  leur  pays  d'origine,  presque  à  l'exclusion  des  variétés  communes  qui 
se  cultivent  en  Portugal. 

Et,  comme  la  nature  du  sol  et  l'exposition  s'y  prêtent  admirablement,  l'huile 
que  produisent  ces  olives  est  d'une  qualité  aussi  fine  que  la  meilleure  huile  ita- 
lienne, grâce  d'abord  aux  bienfaits  de  la  nature,  grâce  encore  aux  perfectionne- 
ments dus  à  l'initiative  de  M.  Antonio  Bernardo  Ferreira. 

Insister  sur  les  aptitudes  supérieures  et  le  zèle  du  propriétaire  actuel,  c'est 
me  dispenser  de  souligner  un  détail  pourtant  essentiel  de  l'exploitation.  Inutile  de 
dire  qu'il  a  aboli  la  barbare  coutume  du  gaulage,  qu'il  proscrit  non  moins  catégo- 
riquement que  l'empilage  et  la  salaison  des  olives,  et  que  le  fruit  va  tout  droit  de 
l'arbre  au  moulin,  puis  de  là  au  magasin,  ne  sortant  finalement,  des  grandioses  ré- 
servoirs organisés  pour  ce  service,  qu'à  l'état  de  huile  savoureuse,  exquise  entre 
toutes,  et  sans  confusion  possible  avec  les  produits  similaires  du  Nord  du  Portugal. 

Cette  courte  notice,  relative  à  la  quinta  du  Vesuvio,  exalte  sa  magnificence 
beaucoup  moins  que  les  monographies  spéciales  dont  elle  a  été  maintes  fois 
l'objet.  Mais  ces  dernières  restent  encore  au-dessous  de  la  réalité.  Pour  l'appré- 
cier véritablement  dans  toute  la  plénitude  de  son  prestige  et  de  sa  majestueuse 
importance,  il  faut  comme  l'assure  un  de  ses  plus  illustres  admirateurs,  il  faut 
aller  soi-même  sur  les  lieux,  il  faut  la  voir! 

Entre  les  plus  célèbres  crus  ou  châteaux  du  Douro,  la  quinta  de  Roriz  est  aussi 
un  de  ceux  dont  la  réputation  est  le  mieux  assise,  depuis  une  époque  très  reculée, 
pour  l'importance  de  ses  plantations  et  pour  la  qualité  supérieure  de  ces  vins. 

Située  dans  l'arrondissement  d'Ervedosa,  près  de  San  Joâo  da  Pesqueira, 
elle  touche  presque  la  limite  qui,  du  temps  du  marquis  de  Pombal,  servait  de 
ligne  de  démarcation  entre  les  deux  divisions  du  pays  vinicole  du  Douro  :  le  Haut 
Douro  et  le  Douro  supérieur. 

Ce  vignoble  fameux  fut  fondé,  au  siècle  passé,  par  un  écossais  du  nom  de 
Robert  Archibald  qui,  étant  venu  visiter  notre  pays,  découvrit  dans  ces  parages 
du  Douro  tant  d'enchantements  et  de  beautés  naturelles  qu'il  résolut  d'employer 
une  partie  de  sa  fortune  à  la  construction  d'une  villa  où  il  fixa  sa  résidence 
pendant  une  partie  de  l'année;  et  ayant  acquis  d'immenses  terrains,  il  entreprit 
la  culture  de  la  vigne  sur  une  grande  échelle,  en  s'appropriant  les  cépages  domi- 
nants avec  les  procédés  Me  vinification  usités  dans  la  contrée. 

En  peu  d'années,  les  vins  originaires  du  domaine  appelé  Prazo  de  Roriz 
commencèrent  à  se  faire  connaître  avantageusement,  et  de  fait,  leur  complexion 
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est  si  noble,  leurs  qualités  si  exquises,  qu'ils  continuent  à  jouir  légitimement  de 
leur  antique  renommée  sur  tous  les  marchés  du  monde. 

A  la  mort  de  sir  Robert  Archibald,  la  propriété  passa  à  son  fils  et  héritier 
James  Archibald  qui  l'agrandit  et  la  développa  considérablement;  puis,  le  baron 
de  Villers  s'en  rendit  acquéreur  et  la  revendit  à  M.  Christian  Vanzeller,  riche  ca- 
pitaliste et  armateur,  hautement  considéré  sur  la  place  de  Porto. 

L'aire  approximative  du  terrain  occupé  par  la  quinta  de  Roriz  se  chiffre  par 
une  centaine  d'hectares,  dont  la  plus  grande  partie  est  complanté  en  vignes. 

Les  cépages  qui  dominent  dans  ces  plantations  sont  les  suivantes: 

Tinta  Francisco,,  Alvarelhâo,  Tinta  amarella,  Tinta  Carvalha,  Mourisco 
preto,  Touriga,  Don\ellinho  do  castello,  Malva\ia  noire  et  Tinta  câo. 

On  s'est  attaché  à  maintenir  traditionnellement  dans  ces  vignobles  la  même 
proposition  entre  les  diverses  variétés  de  cépages,  de  manière  à  ne  pas  compro- 
mettre les  qualités  et  le  cachet  des  vins  de  cette  production. 

Les  vins  de  la  quinta  Roriz  sont  suffisamment  corsés;  ils  sont  de  plus  très 
mûrs,  très  parfumés,  et  pleins  de  bouquet  caractéristique.  Arrivés  à  une  certaine 
vieillesse,  ils  prennent  une  consistance  moelleuse  et  extrêmement  suave,  dégageant 
un  arôme  exquis  qui  les  rend  incomparables. 

Actuellement,  les  vins  de  cette  marque  sont  exportés  en  Angleterre  par  la 
maison  Kopke  et  Cie  de  Porto. 

Les  raisins  de  Traz-os-Montes,  n'offrent  pas  de  conditions  pires  que  ceux 
des  autres  régions  du  pays  en  ce  qui  concerne  l'acidité.  Le  suc  de  la  pulpe  ac- 
cuse un  degré  de  force  acide  totale  oscillant  être  oer.3o,  o8r.35  et  jusqu'à  oSr4o 
pour  cent;  ce  qui  est  loin  de  constituer  un  état  parfait  pour  aider  à  la  fermenta- 
tion normale,  mais  n'en  est  pas  moins  relativement  satisfaisant,  et  plus  favorable 
en  tout  cas  que  ne  le  sont  d'ordinaire  les  conditions  d'un  grand  nombre  d'autres 
moûts  des  régions  vinicoles  du  Sud. 

En  thèse  générale,  les  raisins  portugais  ont  le  défaut  de  manque  d'acidité 
dans  la  pulpe.  Quand  les  fermentations  s'opèrent  avec  les  marcs,  en  totalité  ou 
en  partie,  cette  défectuosité  est  corrigée  le  plus  souvent  par  la  richesse  en  acide 
des  pellicules,  qui  est  très  élevée  d'ordinaire.  Mais  quand  les  vins  sont  fabriqués 
hors  du  contact  des  marcs —  c'est  là  par  parenthèse  un  procédé  dont  on  use  assez 
fréquemment  et  parfaitement  justifié  au  surplus  pour  obtenir  des  vins  de  comple- 
xion  plus  délicate,  moins  corsés  et  de  couleur  moins  intense,  même  quand  il 
s'agit  des  vins  rouges — les  produits  qui  résultent  sont  fades,  dépourvus  de  fraî- 
cheur faute  d'éléments  acides.  Dans  le  tableau  où  figurent  les  chiffres  relatifs  à 
la  composition  des  moûts  de  la  région  apparaît  la  différence  des  proportions 
d'acide  que  contiennent  les  raisins. 

Les  variétés  de  cépages  blancs  qui  appartiennent  à  cette  région  sont  géné- 
ralement distinguées.  Cette  observation  s'applique  surtout  à  la  Codega,  à  YAbe- 
Ihal,  à  la  Praça  dura  et  au  Gouveio,  qui  sont  des  cépages  fins  et  de  grand  mé- 
rite, susceptibles  de  produire  des  vins  supérieurs. 

L' Alvaraça  et  le  Rabigato  sont  très  productives  et  rendent  du  moût  en  abon- 
dance. 

Le  tableau  ci-après,  où  nous  avons  rapporté  les  résultats  de  nos  travaux 
analytiques,  permet  de  mieux  apprécier  la  valeur  relative  des  raisins  des  diffé- 
rentes variétés. 
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Selon  Ferreira  Lapa,  les  vins  les  plus  appréciés  de  cette  région  sont  les 
suivants  : 

i°  Vins  de  Alfandega  da  Fé. —  Ils  se  composent  généralement  d'un  mélange 
de  cépages  blancs  et  noirs  ;  leur  couleur  est  peu  intense  ;  ils  sont  légers,  alcooliques 
et  d'un  goût  agréable. 

Sont  particulièrement  renommés  et  peuvent  servir  de  types  dans  ce  genre, 
les  vins  de  Villares,  de  Villarelhos  et  de  Madureira. 

2°  Vins  de  Macedo  de  Cavalleiros. —  Dans  ce  groupe,  nous  devons  signaler, 
comme  des  produits  d'une  incontestable  supériorité,  presque  aussi  fins  et  géné- 
reux que  ceux  du  Haut  Douro,  les  vins  des  vignobles  de  Torre  de  Dona  Chama 
et  encore  ceux  des  Arcas,  de  Villarinho,  de  Lamalongo  et  de  Moraes. 

3°  Vins  de  Villa  Flor. — Type  de  vins  de  table,  savoureux,  toniques  et  agréa- 
bles au  palais.  La  majeure  partie  de  ces  produits  sont  des  vins  blancs,  que  de- 
viennent délicieux  en  vieillisant.  Les  plus  estimés  de  ce  groupe  sont  les  vins  de 
Freixial,  de  Nabo  et  de  Rosas. 

4°  Vins  de  Moncorvo. —  Vins  qui  rentrent  à  peu  près  dans  la  catégorie  des 
précédents  ;  à  citer  dans  le  nombre,  comme  les  meilleurs,  les  vins  de  Horta,  de 
Vide  et  de  Castedo. 

5°  Vins  de  Mirandella. —  Les  territoires  de  Andajos,  de  Freches  et  de  Abreiro 
se  distinguent  par  des  produits  qui  jouissent  d'un  bon  renom. 

6°  Vins  de  Carra\eda  de  Anciâes. —  Quelques-uns  des  vins  de  ce  groupe  se 
rattachent  déjà  au  district  aristocratique  de  la  sous-région  do  Douro  supérieur; 
ceux  qu'on  cite  avec  le  plus  d'avantage  sont  ceux  de  Castanheiro  do  Norte,  ceux 
de  Folhal,  ceux  de  Riba  Longa  et  ceux  de  Linhares. 

7°  Vins  de  Bragança,  de  Vinhaes,  de  Freixo  de  Espada  â  Cinta,  de  Miran- 
da,  de  Mogadouro  et  de  Vimioso. —  Quelques  types  assez  estimables  se  détachent 
de  ce  groupe  mais  leur  valeur  intrinsèque  est  inférieure  à  celle  des  précédents. 

8°  Vins  de  Murça. —  Cette  production  n'est  pas  sans  analogie  avec  celle  du 
Haut  Douro.  On  estime  entre  toutes  la  marque  du  cru  de  Rebentâo. 

9°  Vins  de  Villa  Pouca  de  Aguiar  et  de  Chapes.  —  On  distingue  dans  ce 
groupe  les  vins  de  la  Ribeira  de  Ouro,  qui  sont  renommés  comme  vins  de  table  ; 
moyennement  corsés  et  spiritueux,  ils  vieillissent  peu. 

io°  Vins  de  Valle  Passos. —  Ce  type  se  rapproche  du  précédent,  les  vins  de 
premier  choix  dans  l'espèce  étant  ceux  de  Fornos  et  de  Possacos. 

Nous  résumons  dans  le  tableau  suivant  l'analyse  des  principaux  produits  de 
cette  région  vinicole  : 


i  Technologie  rurale,  i«  volume,  par  J.  I.  Ferreira  Lapa. 
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Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  Tra\-os-Montes 


Origines  et  marques 
Arrondissements 


Bragauça 

Bragança  

Macedo  de  Cavalleiros  .   .   .   . 

Mirandella 

Moncorvo 

Villa  Fior 

Villa  Real 

Chaves 

Murca 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à  100" 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

993 

11.78 

2.38 

0.12 

0.41 

0.60 

993 

14.82 

2.97 

0. 11 

0.77 

0.60 

992 

i3.83 

2.49 

0.14 

0.24 

0.62 

990 

i3.45 

2. 11 

0.06 

0.20 

0.59 

992 

i3.gi 

2.62 

0.12 

0.60 

0.55 

992 

12.70 

2.33 

0.20 

O.IO 

o.55 

990 

10.07 

i.53 

0.09 

0.08 

0.43 

Matières 
miné- 
rales 


III.    REGION  DU  DOURO 


Les  variétés  des  vignes  qui  se  cultivent  dans  la  contrée  vinicole  du  Douro 
forment  un  groupe  extrêment  touffu. 

Beaucoup  d'entre  elles  sont  communes  aux  autres  régions,  à  cause  de  la 
tendance  qu'ont  toujours  eu  les  propriétaires  en  général  de  s'approprier  et 
d'implanter  ces  cépages  à  cause  de  la  supériorité  de  leurs  qualités.  Or  il  arrive 
que  le  Douro,  très  avare  de  ses  richesses,  ne  fait  bénéficier  réellement  des  cépa- 
ges cultivés  sur  son  terroir  que  les  rares  viticulteurs  qui  savent  les  traiter  comme 
ils  le  méritent  et  les  utiliser  à  l'avenant  pour  la  fabrication  des  leurs  vins.  Tirés 
de  leur  sol  natal,  bien  qu'ils  conservent  encore  quelques-uns  des  principaux  ca- 
ractères qui  leur  sont  propres,  les  plants  ne  tardent  pas  à  dégénérer  en  s'accli- 
matant  au  nouveau  milieu  où  ils  sont  élevés  et  s'écartent  beaucoup  du  type  pri- 
mitif. C'est  ainsi  qu'il  est  impossible  d'obtenir,  ailleurs  qu'au  Douro,  le  précieux 
nectar  qu'on  nomme  Porto  et  qui  est  l'apanage  exclusif  de  cette  région. 

Les  principaux  cépages  du  Douro  forment  une  longue  nomenclature  que 
nous  donnons  en  détail  ci-après. 

Cépages  noirs.  —  Alvarelhâo,  Bastardo,  Casculho,  Cornifesto,  Don\ellinho, 
Entreperde,  Mourisco  tinto,  Mureto,  Nevoeira,  Péagudo,  Sou^âo,  Tinta  Ama- 
rella,  Tinta  Carvalha,  Tinta  Castellôa,  Tinta  Francisca  ou  france\a,  Tinta 
Cameira,  Tinta  morella,  Tinta  pinheira,  Tinta  Câo  et  Touriga. 

Cépages  blancs.  —  Codega  ou  Malva\ia  grossa,  Diagalves,  Dona  Branca, 
Gouveio  ou  Verdelho,  Malva\ia  fina,  Muscatel  branco,  Muscatel  roxo,  Rabigato 
ou  Rabo  de  ovelha  ou  Estreito. 

Celles  d'entre  les  variétés  à  raisins  noirs,  qu'on  estime  par-dessus  toutes, 
sont  Y  Alvarelhâo,  le  Bastardo,  le  Mureto,  le  Touriga,  le  Mourisco,  la  Tinta 
Francisca  et  le  Don\ellinho.  Elles  dominent  dans  les  vignobles  du  Douro  et 
c'est  à  elles  que  sont  dues  les  fines  et  inimitables  qualités  des  vins  de  Porto. 
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Parmi  les  raisins  blancs,  on  fait  beaucoup  de  cas  des  Malva\ias,  de  la 
Dona  Branca,  du  Gouveio  et  des  Muscatels.  Cette  dernière  variété  possède 
même  au  Douro  des  vertus  spéciales  qui  donnent  aux  produits  de  cette  catégorie 
un  cachet  sut  generis,  un  bouquet  qui  leur  est  propre,  absolument. 

Au  Douro,  les  raisins  atteignent  le  plus  souvent  un  degré  élevé  de  force 
saccharine. 

Ferreira  Lapa,  dans  sa  Technologie  rurale,  établit  comme  moyennes  de  la 
proportion  de  sucre  contenu  dans  les  moûts  du  Douro  les  coefficients  de  23,83  et 
de  2i,38,  et  il  ajoute  que  le  maximum  de  sucre,  qu'il  a  trouvé  est  égal  à  33  pour 
cent.  Notons  que  ces  chiffres  se  réfèrent  à  la  récolte  de  1877. 

Les  moûts  des  dernières  vendanges  de  1899,  (lue  Jai  analysés  m'ont  fourni 
les  notes  suivantes:  le  maximum  de  richesse  saccharine,  que  j'ai  constaté  dans 
mes  dosages,  a  été  de  25.69  Pour  cent  en  poids,  c'est-à-dire  égal  à  25^,69  de 
matière  sucrée  pour  100  grammes  de  moût.  Ce  chiffre  monterait  à  288r,36, 
si  l'analyse  se  rapportait  au  volume,  observation  qu'il  faut  entendre  dans  ce 
sens  que  telle  serait  en  effet  la  majoration  du  chiffre  ci-dessus,  si  l'on  opérait 
sur  100  centimètres  cubes  de  moût.  Cette  note  n'est  pas  indifférente;  car,  faute 
d'en  tenir  compte  dans  les  analyses,  on  serait  exposé  à  faire  de  regrettables 
confusions.  Dans  la  pratique,  on  a  généralement  l'habitude  de  rapporter  le 
tant  pour  cent  au  volume  ;  or,  le  coefficient  dans  ce  cas  est  plus  élevé  qu'en 
se  basant  sur  le  poids,  ainsi  que  nous  venons  de  le  faire  remarquer,  et  cela 
s'explique  par  la  raison  que  les  moûts  sont  tous  plus  denses  que  l'eau,  leur 
poids  spécifique  étant  rarement  inférieur  à  1060. 

Il  convient  d'ajouter  que,  pendant  les  vendanges  de  1899,  contrairement  à 
ce  qu'on  supposait  premièrement,  les  moûts  furent  en  général  moins  sucrés 
qu'ils  ne  le  sont  d'ordinaire. 

Pour  ce  qui  touche  à  l'acidité,  les  cépages  du  Douro  souffrent  presque  tous 
du  mal  qui  leur  est  commun  avec  les  autres  cépages  portugais  ;  ils  sont  peu  fa- 
vorisées sous  le  rappart  des  substances  acides.  Les  moûts  accusent  en  général 
un  titre  acide  de  2  à  3  pour  mille  calculé  en  acide  sulfurique. 

Les  raisins  du  Douro  réunissent  un  bouquet  et  un  goût  à  part,  privilège 
qu'aucun  autre  cépage  portugais  ne  possède  au  même  degré.  A  cette  qualité  in- 
comparable, il  faut  aussi  attribuer  le  prix  élevé,  comme  valeur  marchande, 
qu'atteignent  les  produits  de  cette  région. 

Afin  de  donner  une  idée  précise  de  la  valeur  relative  des  divers  cépages 
cultivés  dans  la  région  vinicole  du  Douro,  nous  présentons  ci-après,  dans  un  ta- 
bleau résumé,  la  composition  essentielle  de  ces  cépages  : 
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CHAPITRE  I 


Les  vins  du  Douro  sont  caractérisés  par  l'élévation  de  leur  degré  alcoolique, 
par  leur  bouquet  d'une  suavité  idéale  en  quelque  sorte,  par  la  sève  généreuse 
dont  ils  s'ont  pénétrés  et  qui  leur  donne  la  vie.  Tous  ces  vins  possèdent  des 
qualités  très  nobles;  ils  sont  généralement  bien  équilibrés,  ils  flattent  savoureu- 
sement  le  palais,  ils  sont  capiteux,  ils  ont  un  bouquet  très  fin  et  délicat,  par  ot 
on  les  distingue  absolument  des  autres  vins  généreux  du  même  type.  Comme 
vins  de  toast,  ils  sont  incomparables.  A  ce  propos,  le  célèbre  professeur  Aguiar, 
œnologue  très  distingué  —  disait  en  parlant  .du  Porto:  ce  sont  des  vins  qui,  lors- 
qu'ils sont  vieux,  remettent  le  cœur  à  sa  place. 

Les  vins  de  Porto  développent  avec  l'âge  une  grande  quantité  d'éthers. 
C'est  ainsi  qu'ils  dégagent  un  arôme  prononcé  et  qu'on  trouve  en  eux  une  sub- 
stance veloutée,  onctueuse,  quand  on  les  déguste  après  que  leur  évolution  natu- 
relle est  terminée. 

Ordinairement,  ces  vins  ne  sont  faits,  qu'au  bout  de  huit  à  dix  ans  de  re- 
pos, pendant  laquelle  période  ils  doivent  être  soigneusement  traités,  houilles,  bo- 
nifiés par  l'addition  de  fines  eaux-de-vie  de  vin. 

Les  éléments  qui  entrent  dans  la  composition  de  quelques  vins  de  choix, 
produits  par  cette  région  vinicole,  sont  résumés  au  tableau  ci-après: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  du  Douro 


Origines  et  marques 


Alto  Douro  (1864),  Condessa  de  Geraz  do  Lima 

Alto  Douro  (  1 87 1  ) 

Mourisco  (1878) 

Douro  palhete  (1874) 

Douro  secco  (1878) 

Douro  branco  (1873) 

Bastardo  (1875) 

Douro  Villar  d'Allen  (1876) 

Porto  Villar  d'Allen  (i85i) 

Porto  Villar  d'Allen  (1854) 

Geropiga  tinta  (1882) 

Bastardo  de  Macedo  de  Cavalleiros  (18761.  .   .    . 

Tinto  fino  (i883) 

Alijô 

Peso  da  Regua  

Santa  Martha  de  Penaguiâo 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

1000 

21.0 

5.67 

4.16 

0.44 

IOOI 

28.7 

7-74 

0.01 

5.oo 

0.47 

1024 

19. 1 

10.25 

0.06 

7.57 

0.29 

99' 

14-8 

2.58 

0. 10 

0.200 

0.48 

989 

i5.o 

2.17 

0. 1 5 1 

0.46 

1007 

22.7 

7.69 

6.097 

0.16 

987 

23.8 

3.82 

o.o5 

1.428 

0.49 

988 

14.8 

2.07 

0.273 

0.38 

ioo3 

20.0 

6.17 

3.184 

o.3 1 

1008 

19.4 

6.95 

4.201 

o.35 

1043 

17. 1 

1.41 

0.14 

10.204 

0.45 

997 

23.2 

5.72 

2.77 

o.53 

997 

I9.7 

5.3o 

0.11 

3.12 

0.40 

1007 

18.5 

6.80 

0. 11 

4.17 

o.38 

1007 

20.0 

7.17 

o.o5 

4.91 

o.38 

991 

I6.I 

4-71 

0.09 

2.507 

0.39 

Matières 
miné- 
rales 


Nous  sortirions  des  étroites  limites  de  notre  cadre,  si  nous  voulions  décrire 
ici  tous  les  vignobles,  tous  les  crus  renommés  du  Douro  et  mettre  en  relief  les 
vertus  généreuses  de  tous  ses  vins. 

Nous  nous  bornerons  donc  à  un  petit  nombre  de  citations,  triées  comme  on 
dit  «sur  le  volet»,  parmi  les  centres  de  production  les  plus  connus  sur  le  mar- 
ché. Mais  quiconque  sera  curieux  d'étudier  par  le  menu  tout  ce  qui  se  rapporte 
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à  l'industrie  vinicole  de  la  région  consultera  avec  fruit  le  beau  livre  du  vicomte 
de  Villa  Maior  (O  Douro  illustrado),  que  nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de  re- 
commander à  nos  lecteurs. 

Voici  quelques-uns  des  principaux  crus  que  jouissent  d'une  renommée  uni- 
verselle et  dont  les  marques  sont  cotées  aux  plus  haut  prix  sur  tous  les  marchés  ; 
ils  appartiennent  aux  chefs  de  maisons  ou  d'exploitations  dont  les  noms  suivent: 

Dona  Antonia  Adelaide  Ferreira,  George  Tait,  Meneres,  J.  H.  Andresen, 
successeurs,  Silva  Cousins,  la  Compagnie  des  Vins  du  Haut  Douro,  la  Royale 
Compagnie  Vinicole  du  Nord  du  Portugal,  Nicolau  Tolentino  d'Almeida,  Wen- 
ceslau  Guimarâes,  vicomte  de  Villar  d'Allen,  Bernardo  Ferreira,  Kopke  et  Cie . 


IV.    REGION  DE  LA  BEIRA  LITTORALE 

Les  mêmes  variétés  de  vignes  qui  se  cultivent  dans  la  Beira  Littorale  se  re- 
trouvent dans  les  régions  de  la  Bairrada,  de  la  Beira  Alta,  et  quelques-unes 
d'entre  elles  appartiennent  également  à  l'Estrémadure  et  à  Traz-os-Montes.  Si- 
gnalons parmi  les  principales  :  la  Baga  ou  Poeirinha,  la  Trincadeira,  la  Xara, 
le  Penamacor  ou  Ru  fête,  la  Tinta  Pinheira,  le  Soiqâo,  le  Preto  Martinho, 
X  Amaral,  (du  côté  des  cépages  noirs);  le  Fernâo  Pires,  le  Boal  Cachudo,  VEs- 
gana  Câo,  YAlvar  et  le  Diagalves  (pour  la  part  des  cépages  blancs). 

Aux  environs  d'Aveiro,  à  Arouca,  et  en  tirant  un  peu  plus  vers  le  Nord,  on 
trouve  fréquemment  des  cépages  cultivés  en  hautains  ou  vignes  hautes,  sous  la 
même  forme  qu'au  Minho. 

Ce  sont  des  ramadas  ou  des  ceps  accotés  aux  arbres,  et  les  raisins  de  cette 
production,  dans  la  partie  de  la  région  qui  nous  occupe,  donnent  naissance  à  des 
vins  tout  à  fait  comparables  aux  vins  verts.  Les  raisins  du  cépage  appelé  Ama- 
ral  servent  en  principe  à  la  fabrication  de  ces  vins.  Ils  accusent  un  degré  alcooli- 
que de  8,5  à  10  degrés  et  un  titre  d'acidité  assez  élevé  (de  5,5  à  6,5  et  même 
7  pour  mille). 

Par  contre,  au  midi  du  même  district,  les  vins  récoltés  sont  généralement 
des  vins  mûrs,  corsés,  plus  spiritueux,  leur  degré  alcoolique  se  chiffrant  en 
moyenne  par  u,5  et  12  degrés  centésimaux. 

Voici  le  résumé  analytique  des  vins  que  produissent  les  principaux  arrondis- 
sements de  la  région: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  la  Beira  Littorale 


Origines  et  marques 


Agueda 

Aveiro 

Coïmbra 

Figueira  daFoz.  .  . 
Montemor  o  Velho  . 
Oliveira  do  Hospital 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

999 

10. i 

2.27 

o.i3 

o.o3 

o.5o 

1009 

9.90 

2.40 

0.06 

0.24 

o.35 

1000 

14.43 

4.5o 

0.06 

1.90 

0.42 

990 

18.75 

3.43 

o.o5 

1.62 

o.36 

991 

io.65 

2.19 

o.o3 

0.08 

0.43 

992 

ii.iS 

2.34 

0.07 

0.04 

0.49 

Matières 
minérales 
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V.    RÉGION  DE  LA  BAIRRADA 

Cette  région  est  limitée  au  Nord  par  Oliveira  do  Bairro,  au  Sud  par  Bar- 
cuço,  à  l'Ouest  par  Pocariça  et  Cantanhede,  à  l'Est  par  Luzo. 

Les  principaux  cépages  vinicoles  de  la  Bairrada  sont  la  Baga  ou  Poeirinha, 
la  Xara,  la  Trincadeira,  les  variétés  diverses  de  Boals,  de  Fernâo  Pires,  etc. 

Celui  d'entre  ces  plants  de  vigne  qui  caractérise  le  mieux,  actuellement,  la 
production  de  cette  région,  est  la  Baga  ou  Poeirinha,  cépage  noir  de  couleur 
très  foncée,  riche  en  extraits  et  en  tanin,  qui  communique  à  une  grande  partie 
des  vins  de  la  région  leurs  propriétés  et  qualités  distinctives.  Ces  vins  sont  très 
recherchés  par  le  commerce  d'exportation  de  Figueira  da  Foz,  qui  en  expédie 
des  chargements  considérables  au  Brésil;  c'est  là  en  effet  qu'ils  ont  une  accepta- 
tion consacrée  par  le  temps. 

Les  vins  de  la  Bairrada  sont,  pour  la  plupart,  des  vins  forts,  ayant  beau- 
coup de  corps,  assez  chargés  en  couleur,  bien  équilibrés,  riches  de  tanin  et  se 
conservant  bien. 

En  dehors  des  vins  rouges,  la  région  produit  encore  aujourd'hui  d'excellents 
vins  blancs  et  quelques  types  de  vins  mousseux  très  appréciés.  L' Entreprise 
vinicole  de  la  P.xirrada  se  propose  d'exploiter  cette  dernière  branche  du  com- 
merce local  et  a  déjà  lancé  sur  le  marché  des  échantillons  de  marques  qui 
ont  généralement  plu. 

Pour  le  moment,  la  Bairrada  est  une  région  vinicole  de  production  res- 
treinte. Ses  vignes  ayant  été  détruites,  pour  la  plupart,  à  la  suite  des  ravages 
du  phylloxéra  qui  envahit  la  contrée  en  i885,  ce  pays  traverse  aujourd'hui  une 
période  de  transformation  ;  de  grandes  plantations  ont  été  faites  pendant  ces  der- 
nières années,  mais  ces  vignes  sont  encore  trop  jeunes  pour  produire. 

Nous  indiquons  dans  le  tableau  suivant  quelle  est  la  composition  d'un  cer- 
tain nombre  de  produits  de  cette  région: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  Bairrada 


Origines  et  marques 


Bairrada  (1898)  Albano  Coutinho  .... 
Bairrada  (1898)  Marquis  da  Graciosa  .  . 
Bairrada  (  1898)  Comte  de  Foz  de  Arouce 
Bairrada  (1898)  École  de  viticulture  .  . 

Bairrada  (1898)  Ois  do  Bairro 

Bairrada,  Anadia 

Mealhada 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

996 

MO 

2.40 

0.23 

O.II 

0.42 

997 

10.7 

2.84 

0.27 

0.18 

0.43 

998 

IO.9 

2.77 

0.24 

o.i5 

0.40 

997 

10.8 

1.90 

O.II 

0.27 

0.35 

997 

11. 1 

2.48 

0.19 

0.41 

0.40 

994 

8.8 

1.69 

0.26 

o.i3 

0.35 

990 

«3-9 

2.99 

0.12 

0.24 

0.33 

Matières 
minérales 


o.3o 
0.08 
0.0 1 
0.39 
o.36 
o.35 


VI.    REGION  DE  LA  BEIRA  ALTA 


La  majorité  des  plants  de  vigne  qui  peuplent  cette  région  appartiennent 
également  au  Douro,  à  la  Beira  Littorale,  à  la  Bairrada  et  à  la  Beira  Baixa. 
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Nous  pouvons  signaler  les  suivantes  comme   ayant  le  plus  d'importance: 

Cépages  noirs.  —  Tinta  pinheira,  Tinta  Francisca,  Mourisco,  Baga,  Tou- 
riga,  Penamacor,  Amaral,  etc. 

Cépages  blancs. — Alvor,  de  différentes  sous-variétés,  Doua  Branca,  Bar- 
cello,  Malva\ia,  Fernâo  Pires,  etc. 

Tous  ces  cépages  de  la  Beira  Alta  sont  en  général  de  qualité  fine;  ils  four- 
nissent des  vins  d'un  bon  degré  alcoolique,  dont  même  quelques-uns  frisent  la 
catégorie  des  vins  généreux. 

Notons  cependant  qu'à  San  Pedro  du  Sul,  où  la  variété  Amaral  est  le  plus 
cultivée,  les  vins  se  rapprochent  beaucoup  de  ceux  du  Minho. 

La  production  en  vins  blancs  de  cette  région  mérite,  dans  son  ensemble, 
une  mention  distinguée.  Comme  ces  vins  proviennent  des  raisins  très  riches  en 
sucres,  d'ordinaire  ils  se  prêtent  admirablement  au  traitement  spécial  à  l'aide 
duquel  on  en  fait  des  vins  mousseux  imitant  le  Champagne.  C'est  principalement 
dans  cette  zone  que  nous  connaissons  des  vins  blancs  dont  les  qualités  s'adaptent 
le  mieux  à  cette  industrie  naissante  parmi  nous,  de  la  fabrication  des  vins  mous- 
seux. Les  raisins  qu'on  emploie  de  préférence,  pour  ce  dernier  genre  de  produ- 
ction, sont  ceux  de  la  Dona  Branca,  du  Barcello  et  de  VAlvar. 

Dans  le  tableau  ci-après  sont  rapportés  les  chiffres  résultant  de  nos  obser- 
vations, touchant  la  composition  des  principaux  types  de  vins  de  la  région: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  la  Beira  Alta 


Origines  et  marques 


Carregal 

Castro  Daire  .  .   . 

Lamego 

Mangualde  .... 
Moimenta  da  Beira 

Vizeu 

Vouzella 

Trancoso 

S.  Pedro  do  Sul .  . 

Tabuaço  

Sernancelhe  .  .   . 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

99i 

12.2 

1.85 

o.i3 

0.17 

0.48 

995 

8.7 

2.03 

0.12 

0.46 

994 

i3.3 

2.97 

0.16 

o.65 

o.53 

991 

12.0 

2.07 

0.10 

0.10 

0.52 

992 

11.7 

2.IO 

0.16 

0.06 

0.55 

992 

11.9 

2.10 

O.II 

O.II 

0.48 

992 

9.2 

2.20 

0.08 

0.09 

0.61 

988 

i3.3 

1.66 

o.o3 

o.5i 

993 

10. 1 

1.93 

o.o5 

o.o5 

0.64 

993 

12.2 

2.34 

o.i5 

o.i3 

o.5o 

994 

11.4 

2.15 

O.II 

O.II 

0.57 

Matières 
minérales 


VII.    RÉGION  DU  DAO 


Les  principaux  cépages  cultivés  dans  la  région  vinicole  du  Dâo  sont  [le 
Preto  Mortagua  ou  Tourigo,  le  Preto  Fo\  Dâo,  la  Baga,  qui  prend  aussi  le 
nom  de  Baga  de  louro  ou  de  Poeirinha,  la  Touriga  do  Douro,  la  Dona  Branca, 
la  Tinta  Pinheira,  le  Bastardo,  YAharelhâo,  le  Penamacor  ou  Rufete  et  YArintho. 

Les  variétés  les  plus  remarquables  dans  le  nombre  sont  celles  du  Preto 
Mortagua,  du  Preto  Fo\  Dâo,  du  Tourigo  ou  Touriga,  de  la  Dona  Branca  et 
de  la  Tinta  Pinheira. 
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Le  Tonrigo  est  le  plant  dominant  dans  les  vignobles  de  la  région.  On 
pourrait  même  presque  dire  qu'il  est  exclusif,  car  il  entre  pour  9/I0  dans  les 
plantations.  C'est  un  cépage  précieux  dont  les  fines  qualités  suffisent  pour  im- 
primer aux  moûts  et  aux  vins  de  cette  production  un  cachet  tout  spécial. 

Dans  quelques  plantations  récentes,  on  paraît  avoir  sacrifié  le  Tourigo  pour 
donner  la  préférence  à  la  Baga,  cépage  importé  de  la  Bairrada,  où  il  passe  pour 
donner  beaucoup  de  couleur  aux  vins.  De  fait,  on  doit  reconnaître  que  la  Baga 
produit  abondamment  et  qu'elle  est  assez  résistante  aux  maladies,  tandis  que  le 
Tonrigo,  plant  plus  fin  et  plus  délicat,  a  beaucoup  souffert  pendant  ces  derniè- 
res années  des  attaques  de  la  maromba  et  du  mildew. 

Cependant,  malgré  tout,  dans  une  région  privilégiée  comme  celle-ci,  où  les 
vins  sont  renommés  pour  leurs  qualités  supérieures,  il  semble  que  c'est  une 
faute  de  substituer  aux  plus  fins  cépages,  fussent-ils  relativement  peu  productifs, 
d'autres  espèces  plus  propres  à  fournir  la  quantité  que  la  qualité. 

Le  docteur  José  Caetano  dos  Reis,  éminent  viticulteur  de  la  région,  romp 
des  lances  dans  le  sens  du  maintien  de  la  sélection  des  cépages  locaux  et  il 
n'épargne  aucun  effort  pour  entraîner  les  viticulteurs  à  suivre  cette  orientation. 

La  Tinta  pinheira  et  la  Touriga  du  Douro  sont  aussi  des  cépages  fort  esti- 
mables. Bien  qu'en  réalité  ils  ne  manifestent  par  toutes  leurs  qualités  natives, 
aussi  pleinement  que  lorsqu'ils  sont  cultivés  au  pays  du  Douro,  les  raisins  sus- 
dits conservent  encore  assez  de  vertu,  comme  goût  et  comme  arôme,  pour  con- 
tribuer largement  à  la  production  de  vins  capiteux  rentrant  dans  la  catégorie  des 
vins  de  table  propres  à  cette  région. 

Les  cépages  dont  il  s'agit  ne  rendent  pas  extrêmement,  mais  la  proportion 
du  moût  rentre  dans  la  bonne  moyenne.  Quand  l'année  est  favorable,  les  vins 
sont  bien  équilibrés  dans  la  double  consistance  de  leurs  forces  saccharine  et 
acide.  Faiblement  alcooliques  au  surplus,  mais  d'une  complexion  ferme  et  har- 
monieuse. 

La  Touriga  do  Douro  fournit  généralement  une  plus  grande  proportion  de 
sucre  et  produit  en  conséquence  des  vins  plus  spiritueux.  La  Tinta  pinheira 
donne  également  des  vins  de  la  même  couleur,  paillets  et  très  parfumés,  très 
fins.  L'un  comme  l'autre  de  ces  cépages  sont  très  appréciables  et  c'est  la  réunion 
du  Preto  Mortagua  et  du  Tourigo  qui  compose  la  véritable  essence  des  bons 
vins  rouges  du  Dao. 

Parmi  les  cépages  blancs,  le  plus  intéressant  est  la  Dona  Branca,  qui  joue 
le  principal  rôle  dans  la  composition  des  vins  blancs  qualifiés  que  fournit  cette 
région. 

Le  tableau  suivant  représente  en  raccourci  la  composition  des  moûts  de 
cette  région: 
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Ce  n'est  pas  d'aujourd'hui  que  les  vins  du  Dâo  sont  véritablement  en  fa- 
veur, tant  dans  l'intérieur  du  pays  qu'à  l'étranger.  Ces  vins  d'ordinaire  possè- 
dent une  consistance  solide  et  leurs  éléments  sont  combinés  dans  une  harmo- 
nieuse proportion;  ils  ont  du  corps  et  leur  force  alcoolique  n'est  pas  loin  de  12 
degrés.  Ajoutons  que  leur  goût  et  leur  bouquet  sont  d'une  grande  finesse. 

Ce  type  de  production  a  des  analogies  avec  le  Bourgogne;  comme  lui,  le 
vin  du  Dao  est  capiteux  tout  en  développant  le  frais  arôme,  le  goût  de  fruit, 
le  bouquet  très  agréable  qu'il  doit  à  l'éthérification. 

Quand  ces  vins  sont  traités  selon  toutes  les  règles,  ils  se  présentent  limpi- 
des, cristallins:  les  rouges  avec  une  couleur  de  rubis  tirant  sur  le  violet,  les 
blancs  teintés  de  jaune  paille.  Comme  vins  de  table,  on  peut  dire  que  cette  ca- 
tégorie de  vins  est  celle  qui  a  la  meilleure  acceptation  et  atteint  les  plus  hauts 
prix  sur  le  marché. 

Le  tableau  ci-après  résume  les  données  que  nous  avons  recueillies  sur  la 
composition  de  ces  vins: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  du  Dâo 


Origines  et  marques 


Nellas 

Penalva  do  Castello 

Tondella 

Santar,  J.  Caetano  dos  Reis  . 
Santar.  Visconde  de  Taveiro 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  â  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

993 

II.5 

2.24 

0.14 

0.14 

0.47 

991 

12.2 

2.15 

O.II 

0.10 

o.5o 

994 

10.0 

2.23 

0.10 

0.10 

o.55 

992 

12.4 

2.28 

0.02 

0.18 

o.3i 

996 

11.2 

2.54 

0.17 

0.14 

0.23 

Matières 
minérales 


0.26 

O.II 


Citons  parmi  les  marques  les  plus  connues: 

i°  Les  vins  de  Tondella,  parmi  lesquels  se  distinguent  ceux  de  Sobao,  de 
Lageosa,  de  Feneiroz,  de  San  Miguel  do  Outeiro,  de  Rendufe,  de  Castellâo,  de 
Santa  Eulalia,  de  Molletos  et  d'autres  encore; 

20  Les  vins  de  Nellas  dont  les  plus  recommandables  sont  ceux  de  Carvalhal 
Redondo  et  de  Villar  Secco  ; 

3°  Les  vins  de  Santar,  qui  représentent  pour  la  consommation  bourgeoise 
le  premier  choix  des  produits  de  la  région; 

40  Les  vins  de  Aguieira,  très  goûtés,  capiteux  et  supérieurs  par  la  richesse 
de  leur  bouquet; 

5°  Les  vins  de  Senhorim  et  de  Moreira,  où  se  produisent  des  vins  de  pre- 
mière qualité. 

Dans  cette  même  région,  mais  en  dehors  de  la  zone  la  plus  favorisée,  il  y 
aurait  à  mentionner  quelques  uns  particulièrement  renommés:  Villa  Nova  de 
Thasen,  Paranhos,  Terraes,  dant  les  vins  fabriqués  principalement  avec  les  rai- 
sins de  VAlvarelhào  sont  considérés  comme  d'excellents  vins  de  table;  ils  sont 
généralement  paillets,  légers,  et  ont  peu  de  corps. 

Signalons  encore  les  vins  de  Seixo,  de  Travancinha,  de  Casai,  de  Oliveira 
do  Hospital,  de  Bobadela,  de  Gallos,  d'Ervedal  et  de  Lagares,  bien  qu'ils  vien- 
nent au  second  rang  parmi  les  produits  de  cette  classe. 
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Un  peu  au  Nord  est  à  l'Est  du  centre  de  la  région  privilégiée,  on  trouve  éga- 
lement une  petite  tache  indiquant  la  place  de  vignobles  assez  estimés;  elle  con- 
fine aux  terroirs  de  Rio  Torto  et  de  Arcozello,  qui  forment  pour  ainsi  dire  le 
complément  de  la  région  du  Dâo.  C'est  là  que  le  commerce  va  se  fournir,  dans 
les  années  où  la  récolte  est  peu  abondante  et  où  les  centres  de  production  habi- 
tuels sont  insuffisants,  pour  satisfaire  aux  demandes  des  consommateurs. 

Dans  la  partie  Nord-Est  du  territoire  de  Mangualde,  dépendant  de  l'arrondis- 
sement de  Penalva  do  Castello,  il  existe  une  deuxième  tache  vinicole  qui,  pour 
la  grande  analogie  de  ses  produits  avec  ceux  du  Dâo  proprement  dits,  peut  être 
considérée  comme  un  appendice  de  la  région.  Cette  contrée  vinicole  est  formée 
par  les  territoires  de  petits  villages  ayant  pour  centre  Castendo  et  Pindo,  en- 
globant les  localités  de  Corja,  de  Encoberta  et  de  Darei,  à  cheval  sur  les  deux 
rives  du  fleuve  Dâo. 

Les  vins  de  toute  la  région  sont  toujours  très  recherchés  par  les  commer- 
çants de  Lisbonne,  de  Porto  et  de  Figueira  da  Foz. 


VII.    REGION  DE  LA  BEIRA  BAIXA 


On  retrouve  dans  cette  région  à  peu  près  les  mêmes  cépages  que  ceux  des 
régions  de  la  Beira  Alta,  de  la  Beira  Littorale  et  de  l'Estrémadure.  Nous  parle- 
rons seulement  des  principaux,  qui  sont  les  suivantes:  Penamacor  ou  Rufete, 
Folga\ao  branco  et  Folga\âo  roxo,  Negra  molle,  Xara,  Baga,  Boals  de  diffé- 
rentes qualités,  etc. 

Relativement  aux  cépages  de  cette  région,  nous  possédons  seulement  les 
analyses  de  deux  variétés  desquelles  analyses  nous  rapportons  ci-après  les  ré- 
sultats : 
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CHAPITRE  I 


Les  vins  de  cette  région  peuvent  être  attribués  à  deux  catégories  et  forment 
deux  groupes  :  les  vins  du  district  de  Castello  Branco  et  ceux  du  district  de 
Guarda. 

Dans  les  limites  de  la  première  de  ces  deux  circonscriptions,  il  existe  un 
centre  vinicole  considérable,  connu  sous  la  dénomination  de  Cova  da  Beira,  qi 
embrasse  les  arrondissements  de  Covilha  et  de  Fundâo.  Ce  sont  en  général  des 
vins  paillets,  bien  constitués,  assez  mûrs  et  d'une  graduation  alcoolique  plus  que 
suffisante.  Ce  sont  les  meilleurs 'en  ce  genre  et  les  plus  connus  de  tout  le  district. 

Ferreira  Lapa  avait  adopté  la  classification  suivante  pour  les  vins  du  district 
de  Castello  Branco: 

Les  vins  de  Fundâo  entre  lesquels  se  fait  remarquer  le  vin  de  Valle  de  Pra- 
zeres  : 

Les  vins  de  Covilha,  dont  le  plus  apprécié  est  celui  de  Tortozendo  \ 

Les  vins  de  Castello  Branco,  dont  le  prototype  est  le  vin  de  Louza; 

Les  vins  de  Penamacor,  dont  les  meilleurs  spécimens  se  rencontrent  au 
chef-lieu  de  cet  arrondissement  ; 

Les  vins  d'Idanha  a  Nova  et  de  Proença. 

A  l'égard  des  produits  du  district  de  Guarda,  il  faut  bien  reconnaître  que, 
malgré  les  bonnes  qualités  qu'on  ne  saurait  leur  refuser,  beaucoup  d'entre  eux 
sont  peu  connus  et  acceptés  pour  la  consommation  directe.  Cependant  ils  font 
l'objet  d'importantes  transactions  pour  les  coupages. 

Notons,  comme  centres  de  grande  production  dans  ce  district;  les  localités 
de  Freixeda,  d'Almofalla,  de  Quintâ,  de  Frechos,  de  Carmiceres,  de  Cogulla,  de 
Valle-Longo,  de  Povoas  do  Concelho  et  de  El-Rei. 

Les  arrondissements  du  district  les  plus  importants  au  point  de  vue  de  la 
production  sont:  Foscôa,  Pinhel,  Guarda  et  Falperra;  ceux  d'Almeida  et  de  Man- 
teigas  sont  les  plus  pauvres  en  vins. 

Voici  le  tableau  relatif  à  la  composition  des  vins  de  la  région  de  la  Beira 
Baixa. 


Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  la  Beira  Baixa 


Origines  et  marques 


Celorico  .  .  .  . 
Gouveia  .... 
Guarda    .   .   .   . 

Pinhel 

Trancoso.  .  .  . 
Castello  Branco 

Covilha 

Fundâo  .  .  .  . 
Penamacor  .  .  . 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  a  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale 

989 

i3.34 

2.08 

o.o5 

0.04 

o.5o 

992 

12.75 

2.30 

0.08 

0.2G 

0.47 

988 

i3.o3 

1.84 

0.02 

o.o5 

0.46 

990 

i3.3o 

2.52 

0.09 

o.i5 

0.47 

987 

i3.i5 

I.75 

0.01 

0.07 

0.52 

990 

14.Û 

2.6o 

on 

0.14 

044 

989 

i3.9 

2.34 

0.10 

0.14 

0.43 

988 

14.6 

2.32 

O.II 

0.12 

0.39 

990 

i5.3 

2.72 

0.10 

0.27 

0.43 

Matières 
minérales 
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IX.    RÉGION  DE  L'ESTRÉMADURE 

Ici  encore,  nous  trouvons  une  collection  de  types  extrêmement  variée.  Pres- 
que tous  les  cépages  de  l'Estrémadure  sont  communs  aussi  à  la  région  du  Bassin 
et  Littoral  duTage. 

Enumérons  les  principales:  la  Trincadeira,  la  Tinta  miuda,  le  Xere\,  le 
Boal  cachudo,  le  Carrasquenho,  la  Uva  sem  bagulho,  la  Periquita,  le  Fernâo 
Pires,  le  Diagalves,  le  Tintureiro,  la  Dona  Branca,  le  Castellâo  france\,  le 
Rabo  de  ovelha,  le  Preto  Martinho,  le  Preto  Castiço,  etc. 

Plusieurs  de  ces  variétés  de  vignes  ont  beaucoup  de  distinction  naturelle  et  pro- 
duisent des  vins  de  bonne  qualité,  savoureux,  paillets,  assez  légers  et  d'un  degré 
alcoolique  non  très  élevé.  Habituellement,  les  vins  de  cette  région  marquent  de 
ii  à  12  degrés  centigrades,  à  l'alcoomètre  de  Gay-Lussac. 

En  conséquence  de  la  nature  des  terrains  et  du  climat,  les  raisins  de  ces  cé- 
pages contiennent  peu  de  sucre.  Leur  degré  de  force  saccharine  oscille  entre  i8° 
et  2i°  degrés  glucométriques. 

Pour  ce  qui  est  du  titre  acide,  l'analyse  montre  que  ces  raisins  accusent 
dans  le  suc  de  la  pulpe  une  proportion  de  2  à  3  pour  mille,  ce  qui  est  véritable- 
ment peu. 

Voir  le  tableau  ci-après  relatif  à  la  composition  des  raisins  : 
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Les  vins  récoltés  dans  la  région  de  l'Estrémadure,  qui  comprend  presque  tout 
le  district  de  Leiria,  la  zone  septentrionale  du  district  de  Santarem  et  l'extrémité 
Sud  du  district  de  Lisbonne,  sont  le  plus  souvent  des  vins  neutres  ;  ce  qu'on  doit 
interpréter  dans  ce  sens  qu'ils  n'ont  pas  de  caractère  spécial  et  se  prêtent  admi- 
rablement aux  coupages,  précisément  à  cause  de  leur  manque  de  relief  et  d'invi- 
dualité  propre. 

Les  vins  du  district  de  Leiria,  plus  particulièrement,  appartiennent  à  la  ca- 
tégorie des  vins  de  chaudière:  c'est  une  destination  consacrée  par  une  longue 
habitude,  que  celle  de  ces  vins  à  la  distillerie,  et  il  est  certain  en  effet  qu'ils  pro- 
duisent de  fines  eaux-de-vie,  qu'on  emploie  à  la  préparation  des  vins  généreux 
et  des  vins  appelés  «vins  de  transport.» 

Il  y  a  aujourd'hui  une  tendance  assez  générale  à  élargir  l'emploie  des  vins 
à  brûler.  On  fait  de  plus  en  plus  entrer  dans  cette  catégorie  certains  vins  de 
qualité  inférieure,  produits  dans  la  région  et  qui  se  dérobent  ainsi  à  la  consom- 
mation directe  pour  être  convertis  en  eaux-de-vie  de  vins,  pures  de  tout  mélange. 
Ces  eaux-de-vie  sont  effectivement  très  appréciées,  quand  leur  fabrication  est 
irréprochable. 

Ce  sont  les  vins  des  terroirs  d'Alcobaça,  de  Batalha,  de  Leiria,  de  Porto  de 
Moz,  de  Villa  Nova  de  Ourem,  de  Louriçal,  qui  donnent  le  plus  de  relief  à  la 
production  de  cette  région. 

Dans  la  partie  orientale,  dépendant  du  district  de  Leiria,  s'étendent  d'impor- 
tants vignobles  qui  vont  de  Pombal  à  Pederneira  et  de  Pedrogâo  à  Figueirô  dos 
Vinhos.  Là,  on  trouve  dos  vins  plus  alcooliques,  plus  corsés,  qui  se  rapprochent 
davantage  des  vins  produits  dans  la  région  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage.  Les 
vins  d'Alvaiazere,  d'Albergaria,  d'Abrantes,  dans  la  partie  Nord-Est  de  la  même 
région,  et  ceux  de  Grandola  et  de  San  Thiago  de  Cacem,  au  Sud,  sont  des  pro- 
duits bien  constitués,  solides,  assez  colorés  et  de  bonne  conservation. 

Dans  l'ensemble  de  la  région  qui  nous  occupe,  après  avoir  fait  la  plus  grande 
part  aux  vins  de  coupage  et  à  ceux  qu'on  réserve  pour  la  distillation,  il  reste  une 
sélection  assez  réduite  de  vins  de  table  qui  méritent  d'être  cités  à  cause  de  leur 
valeur  intrinsèque  et  qui  ont  d'ailleurs  leur  débouché  pour  la  consommation  di- 
recte à  l'égal  de  ceux  de  la  zone  centrale  de  la  province.  (Nous  faisons  allusion 
ici  aux  vins  non  compris  dans  l'Estrémadure,  qui  constituent  une  production 
exclusive  appartenant  à  la  région  que  nous  avons  désignée  sous  le  nom  de  Bassin 
et  Littoral  du  Tage).  Toutefois,  on  doit  reconnaître  en  justice  que  ces  vins  relati- 
vement estimés  représentent  une  exception  dans  la  physionomie  générale  de  la 
production  de  cette  partie  du  pays.  Ce  serait  faire  trop  d'honneur  à  beaucoup 
de  ces  produits  vinicoles,  que  de  les  mettre  sur  le  même  rang  que  nos  grands 
vins,  reconnus  pour  satisfaire  à  toutes  les  exigences  des  marchés  de  consomma- 
tion, et  l'on  aurait  une  fausse  idée  des  résultats  habituels  que  présente  la  vinifi- 
cation de  l'Estrémadure  considérée  collectivement,  si  l'on  en  jugeait  par  des 
exemples  qui  sortent  de  la  règle. 

Suit  notre  tableau  indiquant  en  raccourci  quelle  est  la  composition  des  prin- 
cipaux vins  de  l'Estrémadure: 
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Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  Estrémadure 


Origines  et  marques 


Leiria  blanc  .  .  . 
Leiria  rouge  .  .  . 
Alvaiazere  .... 

Anciâo 

Obidos 

Péniche 

Pombal 

Ferreira  do  Zezerc 
Abrantes 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  a  100° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale     1 

992 

11.4 

1.40 

0.004 

0.078 

0.39     ' 

994 

12.5 

1.78 

O.IOI 

0.176 

0.42 

99' 

11. 5 

2.10 

0.07 

o.o5 

0.42 

99° 

11.8 

2.10 

o.o3 

0.08 

0.42 

997 

12.7 

3.72 

0.16 

1.58 

o.36 

989 

14.7 

2.48 

O.OI 

0.20 

o.3i 

99' 

11. 2 

2.04 

O.IO 

O.IO 

0.40 

989 

11. 1 

1.49 

0.04 

o.5i 

999 

15.14 

4.29 

0.08 

2.00 

049 

Matières 
minérales 


0.22 
o.23 
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Les  cépages  cultivés  dans  cette  région,  la  plus  importante  du  pays  sans  au- 
cun doute  pour  la  production  des  vins  de  table,  représentent  une  multiple  variété. 

Voici  d'abord  les  cépages  noirs  : 

i°  Trincadeira,  une  des  plantes  les  plus  typiques  de  la  région.  Il  est  très 
répandu  dans  les  parties  centrale  et  méridionale  du  royaume,  mais  son  dévelop- 
pement et  production  ne  sont  jamais  plus  avantageux  qu'aux  bords  du  Tage, 
lorsqu'il  est  planté  dans  des  terres  grasses  très  fertiles,  ou  encore  dans  certains 
fonds  aréneux  du  littoral. 

Ce  raisin  est  la  base  des  meilleurs  vins  rouges  de  la  contrée,  qui  ne  man- 
quent pas  d'arôme,  sont  suffisamment  corsés,  et  ont  assez  de  couleur,  enfin  leur 
richesse  saccharine  dans  les  années  moyennes  est  de  21  à  22  degrés. 

La.jTrincadeira Aest  l'élément  essentiel  de  la  composition  des  bons  vins  de 
table  de  Torres  Vedras,  de  Cartaxo,  de  Santarem,  de  Thomar,  et  on  peut  ajouter 
de  toute  la  vallée  du  Tage  —  elle  est  toujours  très  estimée  pour  la  belle  qualité  des 
moûts  qu'elle  produit. 

20  La  Periquita  ou  Joâo  Santarem  noir,  excellent  cépage,  de  rendement 
abondant,  produisant  des  vins  bien  équilibrés,  d'un  goût  parfait,  d'un  magnifique 
arôme  qui  sent  son  fruit,  ayant  un  degré  alcoolique  qui  flotte  entre  11, 5,  12  et 
12,5  degrés.  La  force  d'acidité  du  jus  de  la  pulpe  n'est  pas  très  élevée  (de  2,5  à 
3  pour  mille)  ;  pourtant,  ce  raisin  donne  naissance  à  des  vins  qui  ont  assez  de 
fraîcheur  et  d'acidité,  et  cela  tient  à  ce  que  les  pellicules  contiennent  une  force 
acide  totale  qui  n'est  jamais  inférieure  à  3  pour  mille,  s'élevant  même  parfois  à 
3,5  jusqu'à  4  ce  qui  origine,  quand  les  marcs  fermentent  avec  le  moût  (ce  qui  est 
le  cas  ordinaire  pour  cette  vendange  spéciale),  un  titre  d'acidité  qui  va  de  6  à  7 
pour  mille  ce  qui  est  bien. 

Les  moûts  de  ce  raisin  pendant  la  fermentation  avec  le  marc  gagnent  d'ordi- 
naire assez  de  tanin,  provenant  des  pellicules. 
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Nous  connaissons  des  vins  purs  de  Joào  Santarem  qui  sont  magnifiques. 
Au  bout  de  quelques  années  de  cave,  ils  deviennent  très  parfumés,  légère- 
ment capiteux  et  déposent  un  peu  les  matières  colorantes  pour  prendre  un  ton 
de  pelure  d'oignon,  qui  est  très  agréable.  Ce  sont  là  des  produits  qui,  à  la  condi- 
tion d'être  bien  traités,  semblent  en  état  de  rivaliser  jusqu'à  un  certain  point  avec 
les  meilleurs  vins  de  table  de  la  Gironde. 

Je  n'ignore  pas,  qu'aux  yeux  d'un  certain  nombre  d'ampélographes,  la  Peri- 
qitita,  le  Joâo  Santarem  et  la  Trincadeira,  ne  seraient  qu'un  seul  et  même  sujet. 
Tel  n'est  pas  mon  avis  et  je  ne  puis  que  m'inscrire  en  faux  contre  l'opinion  de 
ceux  qui  voudraient  établir  une  confusion  entre  l'une  et  l'autre  variété. 
3°  Le  Tintureiro  et  la  Tinta  miuda,  ou  Tinta  do  padre  Antonio. 
Ces  deux  cépages,  très  vulgarisés  dans  la  région,  sont  l'un  et  l'autre  de 
bonne  qualité;  le  premier  étant  plus  favorisé  que  le  second  sous  le  rapport  de 
l'intensité  de  la  matière  colorante. 

40  Le  Ramisco  c'est  le  cépage  qui  domine  dans  le  centre  vinicole  de  Col- 
lares  et  donne  son  cachet  particulier  au  vin  de  ce  nom,  appréciés  entre  tous 
parmi  les  vins  de  table  du  Portugal. 

La  production  du  Ramisco  n'est  pas  abondante  ;  mais  ces  raisins  sont  si  ri- 
ches d'arôme  et  si  savoureux  que  leur  influence  se  fait  sentir  aisément  dans  les 
cuvées  où  il  entre. 

D'après  une  opinion  assez  répandue,  le  Ramisco  serait  un  cépage  analogue, 
sinon  identique  au  Pinot.  La  grappe  est  à  grains  menus,  teintés  de  bleu,  attachés 
par  d'assez  long  pédicelles  et  peu  gonflés  de  jus. 

Ce  cépage  constitue  la  base  des  vignobles  de  Collares,  et  même  on  pourrait 
ajouter  qu'il  est  exclusif  à  cette  sous-région,  car  sur  d'autres  points  du  pays,  il 
perd  ses  propriétés  caractéristiques. 

Les  vignerons  considèrent  le  Ramisco  comme  un  des  cépages  les  plus  fins 
parmi  ceux  qui  servent  en  Portugal  à  la  fabrication  des  vins  rouges. 

5°  Le  Bastardinho  est  très  estimé  également.  Ce  cépage  est  surtout  remarqua- 
ble par  la  quantité  élevée  de  sucre  que  contiennent  ses  raisins.  Aucune  autre  variété 
ne  me  donna  une  aussi  forte  proportion  saccharine,  dans  les  nombreuses  analy- 
ses auxquelles  je  procédai  pendant  les  vendanges  de  1899.  Le  moût  accusa  le 
coefficient  énorme  de  3y  pour  cent  de  sucre. 

La  culture  du  Bastardinho  est  surtout  très  vulgarisée  sur  le  terroir  de  La- 
vradio,  où  ce  plant  forme  presque  sans  partage  les  vignobles  de  grande  étendue 
qui  existent  dans  cette  localité.  Les  vins  qu'on  y  récolte  doivent  à  ce  raisin  leurs 
qualités  très  spéciales,  et  c'est  ainsi  que  l'on  attribue  indistinctement  les  déno- 
minations de  Lavradio  ou  de  Bastardinho  pour  désigner  ces  produits,  très  goûtés 
comme  vins  liquoreux. 

Une  particularité  propre  à  ce  cépage  et  qui  le  rend  d'autant  plus  précieux 
c'est  qu'il  est  très  précoce.  Ses  raisins  sont  mûrs  dès  la  Saint- Jean,  même  vers 
le  1 5  juin,  et  comme  ce  sont  les  premiers  fruits  de  la  saison  en  ce  genre  qui  ap- 
paraissent sur  le  marché,  les  cultivateurs  trouvent  un  double  avantage  à  l'éduca- 
tion, par  préférence,  du  Bastardinho. 

6°  La  Parreira  Malhias,  le  Bomvedro,  le  Castellâo,  le  Preto  Martinho,  le 
Preto  Castiço:  autant  de  bons  cépages,  disséminés  en  masse  sur  toute  la  région, 
mais  principalement  dans  les  vignes  qui  bordent  le  fleuve  du  Tage,  rive  droite. 
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La  Parreira  Mathias,  entre  autres,  est  un  cépage  de  grande  production  et 
qui  sert  à  fabriquer  des  vins  de  table  très  agréables,  clairets,  d'une  belle  colo- 
ration franche  et  qui  vieillissent  vite.  Après  deux  ou  trois  ans  de  bouteille,  ils 
développent  un  délicieux  bouquet.  Je  tiens  ce  cépage  pour  un  des  meilleurs  ty- 
pes de  raisins  noirs  de  la  région  et  des  plus  appropriés  à  la  production  des  vins 
qu'on  destine  à  la  consommation  directe  \  ils  ont  un  caractère  très  distinct,  com- 
me vins  légers,  mais  qui  les  rend  agréables  au  palais. 

A  l'égard  du  Bomvedro,  du  Castellao,  du  Preto  Martinho  et  du  Preto  Cas- 
tiço,  ce  qu'on  peut  dire,  c'est  qu'ils  sont  bons  pour  donner  aux  vins  de  la  couleur 
et  du  corps.  De  tous  ces  derniers,  le  moins  coloré  est  le  Castellao. 

70  La  Tinta  molle  est  de  grande  production,  mais  ordinaire  ;  abonde  en  moût, 
mais  ce  moût  est  fade,  pauvre  d'acides  et  sans  caractère.  Appréciable  unique- 
ment pour  la  quantité  et  comme  base  des  vins  de  coupage. 

Passons  maintenant  aux  cépages  blancs.  Les  plus  importants  sont  ceux  que 
nous  énumérons  ci-après: 

Ie  \JArintho,  le  meilleur  peut  être  et  le  plus  fin  de  tous  les  types  de  raisins 
blancs.  C'est  lui  qui  entre  comme  élément  prépondérant  et  essentiel  dans  la  com- 
position des  vins  très  renommés  de  Bucellas,  vins  dont  les  meilleures  marques 
peuvent  être  mises  en  parallèle  des  Graves  et  des  Sauternes  français.  Le  Bucel- 
las est  le  vin  par  excellence  pour  le  poisson  ;  il  est  délicat,  il  a  un  arôme  qui  sent 
son  fruit,  il  est  léger  et  faiblement  coloré,  d'une  nuance  jaune  citron.  Sa  force 
alcoolique  varie  entre  degrés  n  et  u,5. 

Le  moût  de  VArintho  possède  un  degré  d'acidité  assez  fort;  près  de  4  pour 
1.000  dans  le  jus  de  la  pulpe,  et  au-delà  de  ce  chiffre,  dans  les  pellicules.  Il  a 
une  force  saccharine  qu'on  peut  évaluer  à  22  pour  cent,  en  moyenne. 

En  résumé,  pour  caractériser  VArintho  d'un  trait,  il  est  pour  les  vins  blancs 
ce  que  le  Ramisco  est  pour  les  vins  rouges;  c'est  un  vin  magnifique  pour  servir 
avec  le  poisson. 

2e  Le  Jampal  et  Fernâo  Pires  sont  des  cépages  de  qualités  supérieures.  Le 
premier  donne  naissance  d'ordinaire  à  des  vins  un  peu  plus  riches  en  alcool  que 
ceux  où  entre  le  second.  L'un  et  l'autre  produisent  des  vins  précieux,  mais  plus 
spécialement  le  Jampal. 

On  trouve  des  vignes  peuplées  de  ces  deux  plants,  à  Tdrres  Vedras,  à  Alem- 
quer,  dans  toute  la  vallée  du  Tage  jusqu'à  Lisbonne  ;  partout  ils  sont  également 
multipliées  et  on  en  fait  le  même  cas. 

3e  Le  Boal  branco,  le  Boal  cachudo,  le  Boal  à'Alicante,  le  Boal  carrasque- 
nho,  le  Boal  Bonifacio  représentent  autant  de  cépages  de  bonne  qualité,  très 
généralisés  dans  les  vignoles  riverains  du  Tage. 

4e  Le  Rabo  de  ovelha,  est  le  même  cépage  que  le  Rabigato  de  Traz-os-Mon- 
tes,  et  du  Douro,  est  surtout  remarquable  par  les  magnifiques  grappes  qu'il  pro- 
duit et  par  l'abondance  du  moût  que  rendent  ses  grains.  C'est  ce  qui  lui  a  fait 
donner  le  surnom  de  Carrega-besta  (charge  de  bête  de  somme),  ajouté  aux  autres 
désignations  sous  lesquelles  il  est  connu. 

Ce  plant  est  très  vulgaire  à  Vïlla  Nova  de  Ourcm,  à  Camarate,  à  Alemquer, 
à  Bucellas  et  dans  les  territoires  qui  environnent  Lisbonne. 

Les  raisins  sont  quelques  peu  après  et  sauvages. 
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5e  Le  Sercial  ou  Esgana  câo.  Excellent  cépage  d;assez  de  production,  don- 
nant des  moûts  de  haute  acidité.  Nous  considérons  cette  variété  comme  un  ma- 
gnifie appoint  pour  former  un  mélange  avec  d'autres  raisins  plus  sucrées  mais  peu 
acides,  parce  que  la  présence  du  Sercial  procure  aux  vins  la  fraîcheur  et  la  viva- 
cité qui  leur  manquent,  notamment  à  certains  vins  blancs  qui,  faute  d'acidité, 
paraissent  privés  de  vie. 

Dans  l'île  de  Madère,  où  ce  cépage  est  largement  cultivé  et  contribue  à  la 
production  des  vins  célèbres  par  leurs  vertus  généreuses  et  leur  finesse  exquise, 
les  raisins  du  Sercial  sont  moins  acides  et  plus  riches  en  matières  saccharines. 
Dans  le  suc  de  la  pulpe  des  raisins  de  cette  catégorie,  provenant  de  Bucellas, 
nous  sommes  parvenu  à  un  dosage  de  4  pour  1.000  d'acidité  totale;  les  pellicu- 
les sont  un  peu  plus  acides  encore. 

6e  Le  Gallego  dourado,  le  Diagalves,  X Alva,  sont  des  variétés  extrêmement 
répandues  dans  la  région,  et  plus  ou  moins  dans  tout  le  centre  et  le  midi  du  pays. 
On  remarquera  que  le  Diagalves,  sujet  beaucoup  moins  distingué  que  les  deux 
autres,  leur  est  également  inférieur  en  force  saccharine. 

7e  Les  Muscats.  Il  y  en  a  de  qualités  diverses.  Ce  sont  des  raisins  d'une 
grande  finesse,  reconnaissables  à  leur  arôme  typique  et  qu'il  est  impossible  de 
confondre  avec  d'autres;  très  estimés  au  surplus  pour  la  fabrication  des  vins 
muscats,  liquoreux  et  doux. 

La  composition  respective  des  raisins  des  principales  variétés  de  cépages, 
cultivés  dans  cette  région,  ressort  du  tableau  suivant: 
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Les  produits  de  cette  région  vinicole  ne  rentrent  point  par  leurs  propriétés 
dans  un  type  uniforme  ;  il  semblerait  qu'ils  forment  différentes  familles  de  valeur 
inégale,  selon  l'influence  des  climats  locaux  et  des  cépages  qu'on  y  élève. 

Nous  croyons  pouvoir  les  grouper  en  trois  classes  distinctes  ;  savoir  : 

ie  Les  vins  fins  de  table; 

2e  Les  vins  communs  de  table; 

3e  Les  vins  généreux  et  de  liqueur. 

i°  Vins  fins  de  table.  —  Dans  ce  groupe,  nous  possédons  dans  la  région  du 
Bassin  et  Littoral  du  Tage  de  véritables  bijous  œnologiques,  dont  la  valeur  réelle, 
quoique  bien  reconnue,  est  encore  au-dessous  de  la  réputation  qui  leur  est  légiti- 
mement acquise. 

Au  premier  rang,  et  c'est  une  place  qui  leur  est  due  comme  aux  rois  des 
vins  de  table  portugais,  nous  avons  le  délicieux  Collares  et  le  non  moins  délicieux 
Bucellas,  uniques  dans  leur  genre,  parmi  nous,  du  moins.  Les  vins  de  Collares, 
les  rouges  surtout,  sont  des  types  de  vins  de  table  parfaits.  Ils  joignent  la  légè- 
reté à  la  délicatesse;  colorés  d'un  rubis  peu  intense  nuancé  de  violet,  peu  alcoo- 
liques (de  io°.8  à  ii°. 2),  leur  vivacité  égale  leur  fraîcheur,  et  ils  flattent  délicieu- 
sement le  palais  par  leur  goût  de  fruit  qui  se  dégage  rien  qu'à  l'odorat.  Ce  sont 
des  vins  qui  ne  fatiguent  jamais  le  palais,  leur  degré  d'acidité  totale  est  de  4,5 
à  5  pour  i.ooo  et  la  présence  d'une  dose  presque  insensible  d'acide  carbonique 
les  rend  d'autant  plus  agréables.  Cette  zone  privilégiée,  situé  à  33  kilomètres  à 
peine  de  la  capitale  du  royaume  occupe  les  plages  sableuses  du  littoral,  voisines 
de  Cintra;  elle  produit  également  des  vins  blancs  fort  estimés,  mais  à  un  degré 
inférieur  aux  vins  rouges,  qui  tiennent  le  haut  bout. 

Entre  les  crus  les  plus  en  renom  de  Collares,  nous  citerons  ceux  de  M.  Ma- 
nuel Costa  (ancienne  marque  Francisco  Costa);  de  Monte-Cerves,  propriété  de 
M.  Chaves  Mazziotti;  et  de  la  veuve  Gomes  da  Silva  et  Fils;  toutes  marques 
accréditées  d'ancienne  date  et  très  en  faveur,  près  de  notre  marché  intérieur  aussi 
bien  qu'au  Brésil  et  aux  colonies  africaines,  avec  lesquels  pays  le  Portugal  entre- 
tien un  grand  commerce  d'exportation.  Ce  sont  des  vins  vraiment  remarquables. 
L'entrepôt  central  du  commerce  de  cette  sous-région  est  Almoçageme,  d'où  les 
caisses  ou  fûts  sont  expédiés  à  leur  destination. 

Les  vins  de  Collares  de  premier  choix  sont  fabriqués  presque  exclusivement 
avec  les  raisins  du  Ramisco,  qui  leur  communiquent  le  bouquet  distinctif,  d'où  nait 
leur  réputation. 

Bucellas,  l'autre  centre  de  production  de  cette  contrée  vinicole,  est  à  l'in- 
verse de  Collares,  infiniment  plus  en  renom  pour  ses  vins  blancs  que  pour  ses 
vins  rouges  et  la  demande  du  marché  correspond  naturellement  à  cette  différence 
d'appréciation. 

Les  vins  blancs  de  Bucellas  se  distinguent  par  leur  délicatesse  et  par  leur 
simplicité:  très  légers,  presque  sans  couleur,  ils  ont  le  bouquet  qui  lui  transmet 
YArintho  qui  les  produit. 

Les  types  les  plus  connus  de  cette  zone  portent  les  marques  de  Castello 
Melhor,  A.  Quintaô,  de  Freire,  de  Kopke  et  Cie,  de  Freixial,  etc. 

Dans  cette  catégorie  de  vins  fins  de  table  nous  pouvons  renfermer  ceux  de 
quelques  vignobles  distingués  des  terroirs  de  Oeiras,  d'Alemquer,  de  Azeitâo,  de 
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Turcifal,  de  Almada,  où  le  perfectionnement  des  procédés  œnologiques  a  amené 
la  production  de  types  de  la  plus  haute  valeur. 

2e  Vins  communs  de  table. —  La  région  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage  est 
celle  qui  produit  la  plus  grande  variété  de  vins  propres  à  la  consommation  vul- 
gaire et  qui  contient  les  vignobles  les  plus  étendus.  On  pourrait  dire  qu'elle 
compose,  d'un  bout  à  l'autre,  une  seule  et  même  vigne  pleine,  dont  les  produits 
plus  ou  moins  délicats  sont  toujours  assez  appréciables,  bien  que  moins  fins  que 
ceux  dont  nous  parlions  tout  à  l'heure. 

Et  pour  se  faire  une  idée  approximative  de  l'importance  de  cette  production, 
nous  allons  passer  en  revue  les  principaux  centres  vinicoles  qui  se  trouvent  dans 
la  région  susdite,  en  accompagnant  chaque  paragraphe  de  quelques  détails  des- 
critifs  concernant  les  vignobles: 

a)  La  contré  la  plus  remarquable  par  la  quantité  de  vins  qu'elle  produit  est 
sans  contredit  Torres  Vedras.  Là,  on  récolte  des  vins  de  valeur  intrinsèque  un 
peu  variable,  mais  bien  équilibrés  pour  la  plupart  et  qui  ont  une  large  accepta- 
tion, tant  sur  le  marché  intérieur  qu'au  dehors.  Les  vins  renommés  de  Turcifal, 
de  Calvel,  de  Runa,  de  Dois  Portos  réunis  à  ceux  de  Enxaras,  de  Matacâes,  de 
Caxaria  et  de  Ribaldeira,  caractérisent  ensemble  un  type  plus  ou  moins  uniforme 
auquel  on  donne  le  nom  commun  de  vin  de  Torres  et  qui  fait  l'objet  d'une  large 
consommation  sur  la  place  de  Lisbonne. 

En  d'autres  temps,  antérieurs  à  l'invasion  du  phylloxéra,  la  contrée  vinicole 
de  Torres  Vedras  était  la  plus  importante  de  tout  le  pays  sous  le  rapport  de  la 
production  des  vins  de  table, --des  vins  rouges  principalement, — -et  c'est  avec 
le  stock  des  vins  de  cette  catégorie  qu'on  alimentaient  les  principaux  débouchés 
du  Sud. 

Aujourd'hui,  la  zone  de  Torres  Vedras,  bien  que  reconstituée,  n'en  est  pas 
encore  arrivée  à  fournir  la  quantité  de  vins  qu'on  en  extrait  avant  i885. 

Dans  les  limites  de  la  circonscription  torréanna  (car  tel  est  le  nom  vulgaire 
qu'on  lui  attribue),  les  vins  de  Turcifal  furent  de  tout  temps  en  possession  d'une 
certaine  renommée. 

Et,  sans  parler  des  autres,  je  dois  citer,  comme  un  cru  très  vanté,  la  quinta 
du  Calvel,  exploitation  fondée  autrefois  par  le  feu  comte  de  Farrobo  et  qui  au- 
jourd'hui appartient  à  M.  Antonio  Agostinho  da  Silva  Henriques. 

La  quinta  du  Calvel,  située  au  Carvalhal,  est  distante  de  Turcifal  d'une  de- 
mie lieue  et  même  un  peu  plus.  Cette  propriété  constitue  un  vaste  et  important 
domaine  vinicole,  planté  de  600.000  cépages  choisis  parmi  les  principales  variétés 
qui  se  cultivent  dans  la  région  du  Tage.  Le  site,  très  pittoresque,  encadre  une 
élégante  et  noble  maison  d'habitation  ombragée  de  beaux  arbres  et  d'épaisses 
frondaisons.  Avec  son  opulent  et  vaste  vignoble,  presque  tout  entier  exposé  au 
midi  et  à  l'Ouest  en  suivant  les  ondulations  d'une  côte  en  pente  douce,  le  manoir 
du  Calvel  reproduit,  au  dire  du  célèbre  professeur  et  œnologue  Ferreira  Lapa, 
comme  une  évocation  de  ces  célèbres  châteaux  du  Médoc  qui  illustrent  l'œuvre 
de  Franck  et  que  le  voyageur  charmé  ne  peut  s'empêcher  de  contempler  d'un 
œil  d'envie. 

Les  principaux  cépages  qui  entrent  dans  ce  beau  vignoble  sont  le  Joâo  San- 
tarem  noir,  la  Trincadeira.  la  Parreira  Mathias,  la  Tinta  Miuda,  le  Tinturei- 
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ro,  le  Jampal,  le  Bomvedro,  le  Boal  Bonifacio,  le  Gallego  doxirado,  la  Malva\ia 
et  le  i?otf/  branco. 

Les  vendanges  ont  lieu  entre  le  i5  et  18  septembre,  l'époque  de  la  récolte 
variant  naturellement  un  peu,  selon  les  années  et  le  plus  ou  moins  d'avancement 
de  la  maturation. 

La  cave  et  les  celliers  des  vins  sont  d'une  belle  construction  et  de  dimen- 
sions imposantes.  Le  cellier  établi  sur  un  modèle  antique,  possède  commefpres- 
soirs  quatre  immenses  arbres  de  couche,  qui  chôment  d'ordinaire,  étant  rem- 
placés par  de  forts  pressoirs  du  système  Mabille. 

Cette  exploitation  est  pourvue  largement  de  tout  l'outillage  indispensable  à 
la  vinification;  égrappoirs,  fouloirs,  treuils  pour  broyer  les  grains,  cuves  pour  la 
fermentation,  etc.  La  fermentation  tumultueuse  est  faite,  dans  des  récipients  de 
pierre,  comme  du  reste  dans  toute  cette  zone  vinicole. 

La  cave  consiste  en  un  bâtiment  de  construction  solide,  mesurant  69  mètres 
de  longeur  sur  12  mètres  de  large.  De  côté  et  d'autre,  sont  installées  des  rangées 
de  tonneaux  ou  de  foudres  pour  l'emmagasinage  et  la  conservation  du  vin  ;  les 
bois  employés  pour  la  confection  de  ces  tonneaux  sont  le  chêne  et  le  châtaignier. 

Aussitôt  après  la  fermentation  dans  le  cellier,  qui  est  situé  à  une  extrémité 
de  la  cave  et  à  un  étage  supérieur,  le  vin  conduit  par  des  rigoles  en  pierre,  qui 
courent  tout  le  long  des  murs  de  la  cave  à  un  niveau  un  peu  plus  élevé  que  la 
bouche  des  tonneaux,  y  est  lancé  dans  l'intérieur  par  de  larges  tuyaux. 

Tout  le  plancher  de  la  cave  est  traversé  par  un  grand  réservoir  souterrain 
qui  sert  de  dépôt  dans  les  années  d'extraordinaire  abondance.  Ce  système  de  citer- 
nes, de  réservoirs  souterrains,  ou  de  puisards,  est  très  usité  dans  les  exploitations 
vinicoles  de  toute  cette  région  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage.  On  considère  cette 
ressource  comme  très  précieuse,  quand  la  récolte  est  surabondante,  parce  qu'elle 
dispense  de  l'acquisition  à  chers  deniers  d'un  supplément  de  futaille  vinaire,  qui 
serait  sans  cela  indispensable  sous  peine  de  perdre  une  partie  de  la  vendange. 

La  production  moyenne  annuelle  du  Calvel  est  aujourd'hui  de  3oo  pipes,  soit 
de  i5o  hectolitres.  Mais,  dès  que  les  jeunes  vignes  plantées  seront  en  plein 
rapport  la  récolte  totale  de  cette  propriété  augmentera  notablement. 

Le  procédé  de  vinification  usité  au  Calvel  est  conforme  aux  habitudes  géné- 
rales de  la  région.  Les  raisins,  égrappés  où  non  égrappés,  en  totalité  ou  en  par- 
rie,  sont  foulés  soit  avec  la  machine,  soit  par  les  pieds  des  vendangeurs,  et  le 
moût  va  s'écoulant  vers  les  cuves  de  fermentation  ou  demeure  dans  le  récipient 
où  le  raisin  a  été  foulé.  Tel  est  le  système  le  plus  employé.  Les  raisins  passent 
dans  cet  état  à  la  fermentation  tumultueuse  qui  dure  quatre  ou  cincq  jours.  On 
soutire  enfin  le  liquide  qui  va  aux  tonneaux  par  les  rigoles  de  pierre,  et  c'est  là 
que  se  produit  la  fermentation  secondaire  ou  lente. 

D'ordinaire,  pour  les  vins  rouges,  on  applique  la  méthode  dite  de  curtimenta, 
c'est-à-dire  que  la  fermentation  s'opère  dans  la  masse  entière  des  raisins  pressés 
y  compris  le  marc.  De  cette  manière,  les  vins  sortent  toujours  plus  foncés  en 
couleur. 

Parfois  on  soumet  la  masse  à  une  fermentation  dite  de  deml-cwtimenta,  ce 
qui  veut  dire  qu'on  laisse  immerger  dans  le  moût  une  partie  seulement,  environ 
la  moitié  du  marc  des  raisins.  Ceci  a  pour  cbjet  de  rendre  les  vins  plus  paillets 
et  moins  chargés  de  tanin. 
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Les  vins  blancs  sont  régulièrement  fabriqués  hors  du  contact  des  marcs. 

Au  Calvel,  les  vins  sont  traités  avec  le  plus  grand  soin  par  les  maîtres  de 
chai.  Ils  sont  transvasés  quand  c'est  nécessaire  et  on  leur  additionne  une  dose 
convenable  d'eau-de-vie,  d'après  les  exigences  du  marché. 

Dans  l'intérieur  de  la  même  zone  torréanna,  un  peu  au  Sud-Est  de  Torres 
Vedras,  dépendant  de  la  paroisse  de  San  Mamède,  il  existe  une  autre  exploita- 
tion viticole  importante,  connue  sous  la  dénomination  de  quinta  de  Charnixe, 
propriété  de  M.  Joaquim  Gomes  de  Sousa  Belford.  Ayant  eu  l'occasion  de  réunir 
quelques  données  à  l'égard  de  ce  domaine,  je  me  fais  un  devoir  de  lui  consacrer 
un  passage  dans  cette  notice. 

La  quinta  de  Charnixe  embrasse  une  surface  totale  de  i3o  hectares,  dans 
laquelle  sont  comprises  des  vignes,  des  terres  propres  à  la  culture  des  céréales, 
des  bois  de  diverses  essences  et  une  pineraie  ;  mais  la  principale  culture  est  celle 
de  la  vigne.  Elle  est  reconstituée  aujourd'hui,  après  les  ravages  du  fléau  phyllo- 
xérique,  grâce  à  la  plantation  de  cépages  américains  de  différentes  qualités,  parmi 
lesquelles  dominent  les  Riparias  et  les  Rupestris. 

Les  principales  vignes  greffées  dans  cette  propriété  sur  des  plants  américains, 
sont  les  suivantes  : 

cépages  noirs. — Joâo  Santarem,  Parreira  Mathias,  Bomvedro,  Tinta  meu- 
da,  Alicante  et  Aramon; 

cépages  blancs.—  Jampal,  Boals  divers,  Gaieiro,  Fernâo  Pires,  etc. 

La  cave  forme  une  installation  aux  proportions  considérables,  70  mètres  de 
longeur  sur  9  mètres  de  largeur.  A  l'une  des  extrémités  sont  construits  des  ré- 
cipients en  pierre  de  taille  destinés  au  toulage  du  raisin;  ils  portent  les  vis  de 
pressoir  du  système  Picquet,  pour  exprimer  le  jus  des  raisins  foulés  avec  les 
pieds.  La  plus  grande  partie  de  ce  local  est  occupée  par  les  tonneaux  et  par  tous 
les  engins  propres  au  traitement  et  à  la  conservation  des  vins.  La  capacité 
moyenne  des  tonneaux  est  de  25  pipes,  rangés  le  long  des  murs  en  deux  séries 
latérales  reposant  sur  des  chantiers  en  charpenterie,  à  droite  et  à  gauche  du  cou- 
loir qui  divise  la  cave  en  deux  parties  égales  et  symétriques. 

Au  centre  du  bâtiment  est  monté  un  pasteurisateur,  système  Gasquet,  qui  est 
destiné  au  chauffage  des  vins  de  transport  par  mer  ;  ces  vins  arrivent  ainsi  beau- 
coup plus  limpides  à  leur  destination  et  avec  plus  de  garantie  contre  toute  éven- 
tualité fâcheuse. 

Le  système  de  vinification  adopté  à  Charnixe  est  calqué  plus  ou  moins  sur 
la  méthode  dont  on  use  généralement  dans  toute  la  région.  Les  raisins,  transpor- 
tés de  la  vigne  au  cellier  dans  des  dornas  ou  cuves  sur  des  chars  attelés  de  bœufs, 
sont  égrappés  totalement  ou  en  partie  et  broyés  aussitôt  après,  à  la  machine.  On 
emploie  dans  cette  propriété  le  fouloir  du  système  Mabille,  qui  donne  de  très 
bons  résultats  et  se  trouve  répandu  dans  tout  le  pays. 

La  fermentation  est  faite  dans  le  cellier  ou  dans  des  cuves  avec  une  portion 
du  marc  en  suivant  la  méthode  de  demi-curtimenta.  Les  vins  sont  bien  souvent 
transvasés,  après  l'apparition  des  premiers  froids,  au  commencement  de  décem- 
bre, et  du  moment  où  ils  paraissent  suffisamment  faits,  on  les  filtre  avec  soin  par 
le  moyen  du  filtre  Philippe,  qui  est  parfaitement  réglé  et  travaille  à  souhait. 
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Les  prix  de  ces  vins  pour  l'exportatiou  se  calculent  sur  le  pied  de  4.000  réis, 
par  baril  d'un  dixième  de  pipe,  et  de  7.800  réis,  par  baril  d'un  cinquième,  remis 
à  bord  en  rade  de  Lisbonne.  La  graduation  alcoolique  varie  de  11  à  12  degrés. 

Comme  se  rattachant  à  cette  sous-région  de  Torres,  je  puis  encore  citer  un 
vignoble  ou  cru  très  distingué  dont  le  propriétaire  est  M.  Justino  Xavier  da  Silva 
Freire.  Les  produits  de  cette  marque,  fabriqués  sous  le  nom  de  Jampal,  sont 
surtout  très  fins  \  enfin,  nous  mentionnerons  les  vins  de  la  quinta  de  Farroupei- 
ra,  de  la  Rocheira,  qui  sont  généralement  très  goûtés. 

b)  Un  autre  noyau  important  et  remarquable  par  sa  grande  production  de 
vins  de  table,  dans  les  limites  de  cette  région,  a  pour  centre  Caldas  da  Rainha 
et  Alcobaça,  petites  villes  voisines  du  littoral.  La  production  locale  constitue  un 
excellent  stock,  parmi  lequel  se  distinguent  quelques  marques  déjà  très  accré- 
ditées. 

A  cette  catégorie  appartiennent  les  vins  de  Gaeiras  et  de  Tagarro,  vins  très 
connus,  récoltés  dans  les  propriétés  de  M.  José  Pinheiro,  et  ceux  d'Alcobaça,  qui 
sortent  des  caves  de  M.  José  Eduardo  R.  de  Magalhâes.  Les  vins  rouges  de 
cette  dernière  origine  sont  préparés  avec  beaucoup  de  soin;  ils  possèdent  un 
bouquet  non  à  dédaigner  et  leur  coloration  a  une  belle  teinte  rubis.  Ce  sont  des 
types  curieux  à  observer  et  qui  révèlent  tout  ce  qu'on  est  en  droit  d'attendre  des 
raisins  de  cette  région,  quand  la  vinification  est  intelligemment  conduite. 

c)  Cartaxo  compte  comme  centre  de  production  vinicole  très  caractéristique, 
dans  cette  région  vinicole  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage. 

Les  vins  originaires  de  cet  arrondissement  sont  pour  la  plupart  assez  char- 
gés de  couleur,  doués  de  beaucoup  de  corps  mais  assez  âpres  d'ordinaire. 
Beaucoup  d'entre  eux  peuvent  être  considérés  comme  d'excellents  types  de  vins 
de  coupage  ;  ils  ont  ce  qu'il  faut  pour  amender  très  utilement  les  vins  auxquels 
ils  se  mêlent,  en  corrigeant  les  défauts  qui  leur  sont  propres,  en  leur  communi- 
quant celles  de  leurs  qualités  qu'ils  ont  en  excès. 

Dans  cet  arrondissement,  les  vins  à  citer  en  première  ligne  sont  ceux  de 
San  Joâo  Baptista  do  Valle  da  Pedra,  de  Ereira,  de  Lapa,  de  Pontével. 

Dépend  encore  de  l'arrondissement  de  Cartaxo  la  considérable  exploitation 
viticole  appelée  quinta  das  Varandas,  dont  le  propriétaire  est  le  comte  de  Paco 
do  Lumiar;  c'est  un  des  meilleurs  crus  du  Ribatejo. 

Dans  le  voisinage  de  ce  domaine  s'étend  le  vignoble  de  M.  Antonio  Ribeiro 
Ferreira,  plantation  moderne  très  développée,  qui  ne  compte  pas  moins  de 
600.000  souches.  Mais  il  faudra  attendre  deux  ans,  au  bas  mot,  pour  que  ce  vi- 
gnoble, très  récemment  créé,  soit  en  plein  rapport. 

Les  cépages  introduits  dans  ce  vaste  domaine  sont  les  suivants  (nous  nous 
bornons  à  énumérer  ceux  qui  forment  l'élément  dominant)  :  Joâo  Santarem, 
Trincadeira,  Tinta  miuda,  Parreira  Mathias,  Preto  Martinho,  Jampal,  Fer- 
nâo  Pires,  Boal,  Thalia  e  Formosa. 

La  cave  et  les  celliers  ont  des  dimensions  qu'on  peu  dire  monumentales. 
L'installation  mesure,  dans  son  ensemble,  plus  de  100  mètres  de  développement 
en  longueur  et  25  mètres  de  large. 
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Les  foudres  ont  chacun  une  contenance  de  ioo  pipes.  Ils  sont  au  nombre 
de  8,  du  côté  des  pressoirs,  formant  ensemble  une  colossale  batterie.  Encore 
quelques  années  et  cette  magnifique  exploitation  arrivera  à  produire  près  de 
2.000  pipes  de  vin.  Dans  cette  prévision,  le  très  actif  et  intelligent  cultivateur 
auquel  appartient  cette  possession  prépare  l'outillage  nécessaire,  mais  sa  pensée 
va  plus  loin.  Il  s'occupe  d'amasser  la  provision  de  connaissances  scientifiques  et 
pratiques  dont  il  a  besoin  pour  être  en  mesure  de  faire  valoir  son  domaine,  en 
adoptant  notamment  les  meilleurs  procédés  œnologiques,  et  utiliser  de  la  meilleure 
manière  possible  ces  masses  gigantesques  de  raisins. 

d)  Santarem,  Almeirim,  Alpiarça  et  la  campagne  qui  entoure  ces  villes  re- 
présentent une  zone  vinicole  de  grande  extension,  où  se  récoltent  d'excellents 
vins  recherchés  pour  la  consommation  directe. 

Ces  vins  sont  fabriqués  dans  de  grandes  caves,  munies  pour  la  plupart  de 
tous  les  appareils  qu'exige  une  vinification  irréprochable.  Ces  vins  alimentent  en 
masse  la  consommation  de  Lisbonne. 

Nous  avons  le  devoir  de  mentionner  également,  pour  que  notre  revue  soit 
complète,  les  sous-régions  vinicoles  énumérés  ci-après: 

e)  Thomar,  Torres  Novas  et  la  contrée  circonvoisine  ; 

/)  Alemquer,  dans  laquelle  production  il  faut  citer  à  part  le  cru  célèbre, 
pour  la  distinction  de  ses  vins  qui  porte  le  nom  de  Ribeira  de  Maria  Affonso; 
puis  les  vins  de  Palaios,  de  Corujeira,  de  Merceana,  de  Olhalvo,  etc.  ; 

g)  Villafranca,  parmi  lesquels  vignobles  se  détachent,  pour  la  distinction  et 
la  noblesse  de  ses  vins,  ceux  de  Cadafaes; 

h)  Azambuja,  centre  vinicole  dont  quelques  produits,  notamment  ceux  de 
Aveiras  de  Cima,  sont  très  fins  et  délicats.  Mentionnons  spécialement  ceux  de  la 
quint  a  do  Môr  de  M.  Henri  de  Mendia,  professeur  de  viticulture  à  l'Institut 
agronomique  de  Lisbonne; 

i)  Camarate,  Villa  Nova  de  Ourem,  dont  les  vins  un  peu  gros  sont  estimés 
pour  la  consommation  de  Lisbonne  ; 

j)  Arruda,  Cadaval  et  Mafra,  produisant  des  vins  plus  ou  moins  corsés, 
plus  ou  moins  frais  ou  foncés  en  couleur;  le  premier  qualificatif  s'applique  de 
préférence  aux  vins  d' Arruda  ;  le  reste  aux  Cadaval  et  aux  Mafra  ; 

k)  Termo  de  Lisbonne,  nom  générique  attribué  aux  vins  qui  se  récoltent 
dans  un  rayon  de  une  lieue  ou  deux  ou  plus  de  la  capitale,  à  Bemfica,  à  Lumiar, 
à  Carnide,  à  Olivaes,  à  Aldeia  Gallega,  à  Barreiro,  à  Sâmouco,  etc. 

/)  Azeitâo,  Palmella,  où  se  produisent  certains  types  de  vins  d'une  grande 
finesse  ayant  quelque  analogie  avec  le  Bourgogne,  tels  que  ceux  qui  portent  la 
marque  du  regretté  professeur  Manuel  Bento  de  Sousa,  etc. 

Vins  généreux  et  de  liqueur. —  Nous  trouvons  dans  la  même  région  un  cer- 
tain nombre  de  vins  remarquables  auxquels  peut  s'appliquer  cette  rubrique. 

Le  premier  à  mettre  en  ligne  est  celui  de  Carcavellos,  très  apprécié  pour 
son  velouté  et  sa  suavité  de  goût,  qui  le  fait  toujours  très  demander  sur  les 
marchés.  La  zone  vinicole  de  Carcavellos  est  malheureusement  assez  restreinte 
et  sa  production  moyenne  annuelle  se  réduit  à  un  stock  trop  limité.  Ces  vins  ont 
atteint  un  grand  renom  en  Angleterre  et  au  Brésil,  où  on  les  exporte. 
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Après  les  Carcavellos,  méritent  une  mention  très  honorable  les  délicieux 
Muscats  de  Azeitâo  et  de  Sétubal,  ainsi  que  les  vins  de  liqueur  de  Lavradio. 

Les  Muscatels  de  Azeitâo  ont  toujours  été  très  en  honneur  auprès  des  gour- 
mets. La  maison  J.  M.  da  Fonseca  et  d'autres,  fabriquent  des  produits  possédant 
des  qualités  précieuses  qui,  à  elles  seules,  suffiraient  pour  donner  un  nom  à  une 
région  vinicole.  La  supériorité  de  ces  vins  tient  surtout  à  la  finesse  des  raisins 
qu'on  emploie  pour  leur  fabrication,  et  à  la  perfection  des  procédés  spéciaux. 

Quant  aux  vins  de  Lavradio,  on  sait  qu'ils  sont  composés  presque  exclusi- 
vement avec  le  Bastardinho,  qui  est  un  cépage  des  plus  riches  en  matière  saccha- 
rine ;  il  produit  des  vins  de  liqueur  très  goûtés  pour  leur  saveur  particulière,  rap- 
pelant vaguement  certain  goût  de  fruit  du  raisin  sec. 

En  dehors  de  ces  produits,  nous  aurions  à  citer,  comme  rentrant  dans  la 
catégorie  des  vins  généreux  et  de  liqueur,  d'autres  types  fort  distingués  qui  sortent 
des  crus  de  Cadafaes,  de  Turcifal,  d'Alemquer  et  de  Maçâo. 

On  ne  saurait  connaître,  malgré  tout,  qu'à  l'exception  des  contrées  vinicoles 
sus-mentionnées  et  qu'il  est  permis  de  considérer  comme  classiques,  au  point  de 
vue  de  la  production  des  vins  fins  et  généreux,  la  nature  du  climat  et  du  sol  de 
cette  région  s'adaptent  mieux  à  la  production  des  vins  de  table,  et  telle  est  en 
effet  sa  physionomie  habituelle. 

Suit  le  tableau  de  la  composition  chimique  de  quelques  vins  de  la  région: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  du  Bassin  et  Littoral  du  Tage 


Origines  et  marques 


Collares  F.  C,  rouge 

Collares  F.  C,  blanc 

Collares  Monte  Cervas 

Collares  Viuva  Gomes  da  Silva  &  Filhos  .  .   . 

Bucellas  Hock 

Bucellas,  Quinta  da  Romeira  (i885) 

Gaeiras  (1898) •   •   • 

Periquita(i895) 

Tinta  miuda  (1893) 

Parreira  Mathias  (1893) 

Alcobaça,  de  Eduardo  R.  Magalhâes  (1898)  .  . 
Alcobaça,  de  Eduardo  R.  Magalhâes  (1897)  .  . 

Cartaxo,  Duarte  Lima 

Salvaterra,  J.  F.  Roquette 

Torres  Vedras 

Santarem 

Almeirim 

Turcifal 

Tinto  do  Mor  (type  Bordeaux) 

Tinto  do  Mor  (type  Bourgogne) 

Mafra  (1898) 

Termo  de  Lisboa  ....   : 

Azeitâo,  Manuel  Bento  de  Sousa 

Thomar  (1898) '  ■   •   • 

Acide  sulfurique. 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  à  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale  (a) 

Matières 
minérales 

995 

11.3 

2.16 

o.i5 

0.16 

0.37 

0.20 

992 

12.0 

2.17 

Vestiges 

0.14 

0.39 

0.18 

996 

10.7 

2.07 

0.12 

o.i5 

o.38 

0.23 

996 

10.4 

1.80 

0.11 

eu 

0.37 

0.23 

993 

i3.6 

2.14 

0.002 

0.44 

0.44 

0.24- 

992 

14.5 

2.56 

0.0! 

0.33 

0.61 

0.26 

997 

10.0 

2.46 

0.10 

o.i5 

0.37 

0.20 

996 

11.4 

1.40 

O.II 

o.i3 

0.25 

0.20 

996 

11.3 

2.40 

0.10 

0.10 

0.33 

0.18 

997 

12.6 

'•44 

0.14 

o.i3 

0.29 

o.3o 

996 

ii.3 

2.38 

O.08 

o.i3 

o.3i 

0.39 

994 

11.9 

2.04 

O.06 

0.07 

0.32 

o.i5 

995 

12.5 

2.20 

O.II 

0.18 

o.33 

0.18 

993 

i3.5 

2.08 

0.004 

0.44 

0.48 

o.3o 

992 

10.5 

i.5o 

Vestiges 

0.06 

0.37 

0.21 

997 

10.7 

1.78 

0.10 

o.i5 

0.29 

o.o5 

997 

12.5 

2.48 

o.i5 

o.38 

o.35 

0.19 

996 

11.0 

2.33 

0.02 

o.3o 

o.5o 

o.o3 

095 

10.8 

2.18 

0.02 

0.12 

0.42 

0.04 

992 

14.0 

2.86 

o.o3 

0.22 

0.32 

0.12 

992 

11.6 

2.47 

Vestiges 

0.10 

0.37 

0.20 

998 

II.O 

2.70 

0.02 

0.77 

o.3o 

o.i3 

994 

i3.o 

2.00 

0.10 

0.09 

0.32 

0.20 

995 

11.9 

2.44 

0.16 

0.19 

0.52 

0.22 
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XI.   REGION  DE  L'ALEMTEJO 

Les  principaux  cépages  cultivés  dans  l'Alemtejo  sont  les  suivants: 

Cépages  noirs. — Mureto,  Tinta  aragone\a,  Tinta  caiada,  Tinta  Castelloa, 
Trincadeira. 

Cépages  blancs. —  Roupeiro,  G  aile  go,  Olho  de  Lebre,  Mourisco,  Manthendo, 
Perrnm  et  Malva\ia. 

Comme  fleur  du  panier,  nous  mettons  en  vedette  quelques  variétés  :  le  Mu- 
reto, la  Tinta  aragane\a  et  la  Tinta  Castelloa,  parmi  les  cépages  à  raisins  noirs  ; 
le  Roupeiro,  le  Gallego  et  le  Perrurn,  parmi  les  raisins  blancs. 

Le  tableau  suivant  comporte  en  résumé  la  composition  des  types  dominants 
dans  le  peuplement  viticole  de  l'Alemtejo: 
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Tous  les  cépages  de  l'Alemtejo  sont  assez  sucrés  et  donnent  naissance  à 
des  vins  sensiblement  alcooliques.  Pour  obtenir  des  vins  moins  spiritueux,  il  est 
de  règle,  en  certaines  années,  d'anteciper  l'époque  des  vendanges. 

Le  Mureto  et  la  Tinta  aragone\a  produisent  des  vins  assez  forts,  mar 
quant  de  i3  à  14  degrés  avec  une  couleur  tirant  intense  sur  le  violet  et  un  arô- 
me suffisamment  prononcé.  Le  Mureto  change  bientôt  de  couleur  et,  au  bout  de 
deux  ans,  prend  la  coloration  caractéristique  de  la  pelure  d'oignon. 

De  tous  les  raisins  blancs,  le  Roupeiro  est  la  variété  la  plus  fine.  Ce  cépage 
sert  à  la  production  d'excellents  vins,  quand  la  vinification  est  dirigée  avec  intel- 
ligence et  que  la  cueillette  des  raisins  est  faite  à  une  époque  propice. 

Je  connais  entre  autres,  dans  l'Alemtejo,  un  type  de  vin  blanc  exquis  fabri- 
qué aux  environs  d'Evora,  au  lieu  dit  Pera  Manca.  C'est  le  Roupeiro  qui  entre 
comme  élément  principal  dans  la  composition  de  ces  vins  extrêmement  remar- 
quables comme  vins  blancs  de  table.  Très  légers,  colorés  d'une  nuance  jaune 
citron,  pénétrés  de  l'essence  aromatique  du  raisin,  parfaitement  équilibrés  et 
suffisamment  frais,  les  Pera  Manca,  ont  droit  à  marcher  de  pair  avec  les  pro- 
duits les  plus  renommés  dans  ce  genre. 

Le  Gallego  est  paraillement  un  cépage  très  estimé,  mais  moins  délicat  que 
le  précédent.  Cependant,  il  s'amalgame  très  bien  avec  le  Roupeiro  et,  comme  son 
rendement  est  très  avantageux,  il  est  très  en  faveur  dans  la  région. 

Le  Perrum  appartient  plus  particulièrement  aux  vignobles  du  Bas-Alemtejo. 
A  Vianna,  à  Villa  de  Frades,  à  Vill'Alva  et  dans  les  terroirs  limitrophes,  le 
Perrum  entre  pour  les  9/I0  dans  le  peuplement  viticole.  La  production  est  as- 
sez abondante,  et  le  raisin  un  peu  âpre  donne  aux  vins  une  saveur  spéciale,  je 
ne  sais  quelle  ressemblance  avec  les  vins  du  Rhin  dont  ils  empruntent  le  goût 
de  pierre  à  fusil. 

J'ai  eu  l'occasion  de  déguster  des  vins  faits  avec  un  mélange  de  Perrum,  de 
Roupeiro  et  de  Gallego,  qui  sont  de  véritables  perles,  des  preciosidades,  comme 
on  dit  ici. 

Les  vins  de  l'Alemtejo  sont  généralement  réputés  comme  très  alcooliques  et 
la  plupart  contiennent  en  effet  assez  d'alcool.  Toutefois,  cette  graduation  est 
subordonnée  le  plus  souvent  à  la  manière  dont  la  vinification  est  dirigée. 

A  cette  heure,  dans  l'Alemtejo,  on  traverse  une  période  de  transition  et  de 
transformation  en  ce  qui  touche  le  domaine  de  la  viniculture  ;  et  il  n'est  pas  té- 
méraire d'augurer  de  ce  mouvement,  qu'avant  peu  d'années,  cette  région  vinicole 
sera  l'une  des  plus  considérables  du  pays,  pour  la  quantité  aussi  bien  que  pour 
la  qualité  de  ses  vins. 

Anciennement,  les  propriétaires  de  l'Alemtejo  préparaient  leurs  vins  dans 
des  caves  construites  d'après  le  système  romain,  dans  de  grandes  jarres  de  ter- 
re, et  nous  devons  ajouter  que  ce  système  n'est  pas  encore  tout  à  fait  abandonné  •, 
non  seulement  on  en  trouve  la  trace  dans  quelques  propriétés  importantes, 
mais  il  a  même  des  produits  fabriqués  et  conservés  ainsi  qui  sont  en  possession 
d'une  certaine  renommée,  en  dépit  des  procédés  très  arriérés  qu'on  emploie  pour 
leur  fabrication. 

A  ce  type  curieux  appartiennent  les  vins  très  connus  en  Portugal,  portant 
la  marque  de  Herdade  de  Cabida,  qui  sont  réellement  précieux,  surtout  quand 
ils  ont  quelques  années  de  bouteille.  On  les  tient  en  haute  estime  à  Lisbonne  et 
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ils  sont  cotés  à  des  prix  élevés  sur  la  carte  des  hôtels.  Les  consommateurs  ne 
se  doutent  pas  qu'ils  boivent  un  vin  fabriqué  à  la  mode  latine,  dans  des  cruches 
d'argile. 

La  Cabida  est  une  vaste  propriété  rurale,  située  à  quelques  kilomètres 
d'Evora.  Le  possesseur  actuel  est  M.  Thiago  Eleutherio  de  Soure,  éminent  et 
opulent  cultivateur  de  l'Alemtejo. 

Ici,  dans  un  sentiment  très  archaïque  et  par  amour  des  traditions  de  famille, 
on  se  plait  à  conserver  obstinément  les  procédés  des  temps  antiques.  Or,  bien 
que  l'industrie  vinicole  ait  fait  des  progrès  énormes  en  ce  pays,  au  cours  des  der- 
nières années,  il  est  certain  que  les  vins  de  Cabida  sortant  de  leurs  cruches 
et  fabriqués  par  des  procédés  qui  ne  sont  pas  des  modèles  de  la  dernière  perfe- 
ction, on  peut  le  dire,  réunissent  d'excellentes  qualités  et  constituent  indiscuta- 
blement un   des  crus  les  plus  remarquables  de  la  contrée 

En  somme,  les  modifications  introduites  dans  les  procédés  vinicoles  se  font 
sentir  d'une  manière  appréciable  sur  toute  l'étendue  de  la  province  et  il  faut 
compter  par  dizaines,  pour  ne  pas  dire  par  centaines,  les  caves  et  installations 
modernes  qui  s'y  sont  construites  dans  ces  derniers  temps. 

Nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  citer,  dans  la  quantité,  la  cave  réelle 
ment  splendide  de  Abrunheira,  sur  le  domaine  du  comte  de  Valenças,  à  Monte- 
môr;  celle  de  l'ancienne  maison  Ramalho,  propriété  aujourd'hui  de  M.  Barahona 
Fragoso,  affermée  à  M.  Sa  Potes;  celle  de  Capeto,  à  Borba;  les  installations  de 
la  grande  Entreprise  d'exploitation  vinicole  de  Serradayres  ;  les  caves  de  M.  Ro- 
bert Reynolds,  à  Extremoz,  et  beaucoup  d'autres  qu'il  serait  trop  long  d'énu- 
mérer. 

Aux  environs  de  Vianna  do  Alemtejo,  s'est  fondée,  il  y  quelques  années, 
une  Cape  sociale.  A  l'exemple  des  fruitières  de  la  Suisse,  des  sociétés  coopé- 
ratives de  l'Allemagne,  des  cantine  sociale  de  l'Italie,  cette  institution  vise  à  rem- 
plir, par  le  moyen  d'une  grande  société  coopérative,  appelée  Union  vinicole  et 
oléicole  du  Sud,  les  conditions  du  programme  suivant:  fabriquer  en  commun  les 
vins  de  tous  les  associés  qui  remettront  à  la  cave  le  produit  de  leurs  vendanges, 
manipuler  ces  vins,  les  traiter,  les  bonifier  et  les  porter  sur  les  marchés  de  con- 
sommation, etc.;  distribuer  enfin  à  chaque  sociétaire  sa  part  des  bénéfices  nets. 
Il  s'agit  ici  d'une  véritable  coopération  basée  sur  la  production  vinicole. 

Le  promoteur  de  cet  établissement  social  est  un  intelligent  agronome  et 
éclairé  viticulteur  M.  Antonio  Isidoro  de  Sousa,  qui  a  pris  l'initiative  de  cette 
fondation  placée  sous  la  protection  d'une  loi  de  l'Etat  aujourd'hui  en  vigueur 
qui  facilite  ces  entreprises  au  moyen  d'avances  de  fonds  et  aussi  par  la  conces- 
sion d'autres  avantages.  Cette  création  nous  paraît  très  intéressante  et  mérite 
d'être  encouragée. 

La  Cave  sociale  de  Vianna  do  Alemtejo  comporte  un  certain  nombre  d'ins- 
tallations destinées  à  la  vinification.  Dans  un  étage  supérieur  sont  colloquées  des 
cuves  ou  récipients  pour  la  fermentation,  au  nombre  de  huit.  De  ces  cuves,  dès 
que  la  première  fermentation  est  terminée  et  parfois  aussitôt  après  l'égrappage 
des  raisins,  la  masse  est  conduite  à  l'aide  de  collecteurs  de  grande  capacité 
jusqu'aux  foudres  qui  occupent  le  rez-de-chaussée  de  la  cave. 

Une  autre  dépendance  est  affectée  aux  citernes  construites  en  sidéro-ciment 
pour  l'emmagasinage  et  la  conservation  de  grands  volumes  de  liquide. 
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Cette  portion  de  l'édifice  est  encore  en  construction.  Il  existe  seulement 
trois  citernes  de  la  capacité  de  ioo  pipes  chacune;  mais  le  devis  en  prévoit  9  de 
plus,  le  volume  total  de  ces  citernes  devant  équivaloir  à  1.200  pipes. 

La  Cave  sociale  de  Vianna  do  Alemtejo  réalise  déjà  d'importantes  trans- 
actions sur  les  marchés  du  Brésil  et  de  l'Afrique,  et  tout  porte  à  croire  que  ce 
mouvement  prendra  un  développement  rapide,  vu  les  bons  résultats  acquis  dés 
maintenant. 

Parmi  les  crus  les  plus  importants  à  signaler  dans  la  région,  nous  placerons 
en  tête  celui  de  Pera  Manca,  dont  nous  avons  parlé  plus  haut.  Ces  vins,  rouges 
ou  blancs,  sont  récoltés  à  une  distance  de  quelques  kilomètres  d'Evora.  Le  vi- 
gnoble, très  étendu,  est  planté  de  600.000  souches. 

Ce  domaine  est  la  propriété  de  M.  José  Antonio  de  Oliveira  Soares,  prési- 
dent actuel  du  Royal  Syndicat  Agricole  d'Evora,  très  intelligent  et  très  actif  agri- 
culteur, qui  s'assimile  tous  les  perfectionnements  agricoles,  grâce  auquel  système 
ses  produits  sont  déjà  parvenus  à  obtenir  un  véritable  renom  sur  le  marché  de 
Lisbonne  et  ont  réussi  à  ouvrir  un  large  débouché. 

Les  vins  blancs  principalement  sont  remarquables  ;  légers,  délicats,  agréables 
au  palais  et  pourvus  de  bouquet  ils  réunissent  toutes  les  conditions  requises  pour 
être  classés  à  un  bon  rang  comme  vins  d'entre-mets,  après  le  poisson.  Beau- 
coup les  comparent  volontiers  au  Sauterne  et  au  Barsac. 

Citons  encore  les  vins  de  Serradayres  qui  sont  parfaitement  préparés  et 
imitent  le  Bordeaux;  les  vins  rouges  surtout,  qui  ne  laissent  rien  à  désirer 
comme  fabrication;  les  vins  de  la  marque  Reynolds  —  type  Bourgogne  —  vins 
de  premier  choix,  admirablement  équilibrés  et  doués  d'un  magnifique  bouquet; 
les  vins  de  Cuba  et  de  Vidigueira;  et  finalement  ceux  de  Reguengos,  etc. 

Voici  le  tableau  qui  donne  la  composition  des  principaux  vins  de  la  région  : 


Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  l  Alemtejo 


Origines  et  marques 
Arrondissements 


PORTA LEGRE 

Alter  do  Châo 

Campo  Maior 

Castello  de  Vide 

Crato 

Elvas  

Gaviâo 

Monforte 

Niza 

Portalegre 

(a)  Acide  sulfurique. 


Extrait 

Sucre 

Acidité 

Densité 

Alcool 

1  anin 

sec  à  ioo° 

réducteur 

totale  (a) 

io5o 

i3.3o 

9.60 

9.06 

o.23 

1004 

17.02 

5.92 

0.01 

3-77 

0.37 

988 

16.26 

2.53 

0.02 

0.20 

0.45 

993 

«4-77 

4.69 

0.01 

2.80 

o.36 

1004 

17.84 

5.64 

o.o3 

3.oi 

0.29 

986 

15.37 

2.04 

0.01 

o.o5 

0.45 

988 

.3.70 

2.17 

0.02 

0.08 

o.3o 

988 

14.90 

2.32 

0.01 

0.06 

0.40 

987 

14.30 

1.91 

0.01 

0.04 

0.37 

Matières 
minérales 
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Origines  et  marques 
Arrondissements 


EVORA 

Borba  

Evora  (Pera  Manca,  J.  Soares,  ronge) 

Evora  (Pera  Manca,  J.  Soares,  blanc) 

Evora  (Simôes  Paquete,  1898) 

Extremoz  (Robert  Reynolds,  type  Bourgogne)    •    . 

Extremoz  (Serradayresj 

Vianna  (Cave  Sociale,  rouge,  1898) 

Vianna  (Cave  Sociale,  blanc,  1898) 

Montemor  o  Novo 

Montemôr  o  Novo  (Abrunheira,  CM   de  Valcnças) 

DEJA 

Aljustrel  (1884) 

Almodovar  (1884) 

Alvito  (1884) 

Beja  11884» 

Cuba  (1884) 

Ferreira  (1884) 

Moura  (1884) 

Odemira  (1884) ■   ■ 

Ourique  (i88|) .•  .   . 

Serpa(i884) 

Vidigueira  (1884) ,. 


Densité 

Alcool 

998 

14Ô2 

996 

11.6 

993 

11.6 

995 

ii.5 

995 

[3.6 

997 

11.7 

996 

11.6 

993 

ii.3 

993 

■3.7 

995 

12.6 

994 

15.4.5 

99° 

12.91 

99' 

I2.SO 

99" 

1Û.32 

992 

14.66 

991 

17.75 

990 

i3.o5 

991 

i6.5o 

988 

i3.59 

990 

13.86 

988 

16.il 

Extrait 
sec  à  ioo' 


3.87 

2.28 

1.92 

11.7 

2.79 
2.91 
1.72 
'•94 
2.38 
3.66 


3.6o 
2.46 
2.56 

3.21 

3.02 
4.81 
2.66 
2.88 
2.10 

2.52 

2.55 


Tanin 


0.08 
o.i5 
Vestiges 
o.o5 
0.10 
0.16 
o.i5 
0.01 
o.o5 
0.09 


0.09 
o.o5 
0.1 3 
0.07 
0.08 
0.09 
0.07 
0.04 
o.o3 
o.o5 
0.08 


Sucre 

Acidité 

réducteur 

totale  (a) 

2.27 

o.3o 

0. 10 

0.46 

0.  u 

0.44 

0.24 

o.5 1 

0.39 

0.32 

0.16 

o.3 1 

0.12 

o3i 

o.i3 

0.2S 

0.11 

o.3i 

0. 16 

0.32 

o.85 

o.25 

o.i5 

o.3i 

0.07 

o.33 

0.06 

o.3o 

0.64 

0.25 

1.72 

0.29 

0.06 

0.28 

0.98 

0.28 

0.17 

0.29 

0.26 

0.24 

0.24 

1 

0.28 

Matières 
minérales 


0.26 
0.21 
0.27 
o.3o 
0.17 
o.38 
0.29 
0.29 
0.17 


(a)  Acide  sulfurique. 


XII.    REGION  DE  L'ALGARVE 


Cinq  cépages  dont  les  noms  suivent  caractérisent  principalement  les  vigno- 
bles de  l'Algarve  :  le  Crato  noir,  le  Crato  blanc  ou  Tamare\,  le  Pau  ferro  et  la 
Negra  molle. 

Nous  négligons  volontairement  d'autres  variétés  communes  à  l'Algarve  et 
aux  autres  régions  du  pays. 

Le  Crato  noir  et  le  Pau  ferro  sont  les  meilleurs  pour  la  vinification,  parmi 
les  cépages  noirs.  Ils  produisent  en  quantité  raisonnable  et  leurs  moûts  sont 
assez  sucrés;  mais  leur  plus  grand  mérite  est  dans  leur  goût  et  leur  arôme. 

La  Negra.  molle  est  un  raisin  ordinaire,  peu  propre  à  faire  du  vin  normal 
qui  ait  réellement  du  corps  et  de  la  force.  11  rend  du  moût  en  assez  grande 
abondance,  mais  la  production  est  pâle,  comme  coloration  et  comme  vertu. 

Le  Tamare\  est  un  excellent  raisin  blanc  et  le  plus  caractéristique  de  la 
région.  Il  sert  à  fabriquer  des  vins  de  bonne  qualité,  qui  sont  en  général  très 
goûtés. 

Nous  résumons  dans  le  tableau  ci-après  tout  ce  qui  est  relatif  à  la  composi- 
tion des  produits  de  ces  cépages  : 
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Les  vins  de  l'Algarve  sont  généralement  alcooliques.  On  vante  par-dessus 
tout,  dans  le  nombre,  les  vins  de  Fuzeta,  qui  sont  en  possession  d'une  faveur 
déjà  ancienne,  et  ceux  de  Quelfes,  de  Moncarapacho,  d'Albufeira  et  de  Villa 
Nova  de  Portimâo. 

L'Algarve,  par  sa  position  géographique  et  son  climat  quasi  africain,  semble 
mieux  placé  que  tout  autre  pour  produire  des  vins  généreux.  Il  ne  lui  manque 
pour  cela  que  d'orienter  la  vinification  tout  autrement  qu'on  ne  l'a  fait  jusqu'à 
ce  jour;  les  viticulteurs  doivent  s'attacher  notamment,  dans  leurs  nouvelles  plan- 
tations, à  opérer  une  rigoureuse  sélection  des  plants. 

Cette  province  est  exposée  aux  vents  brûlants  d'Afrique  qui,  soufflant  par 
intermittence,  rendent  cette  zone  tout  autrement  chaude  que  la  région  du  Douro. 
Pour  peu  que  les  propriétaires  locaux  se  rendent  compte  des  conditions  spécia- 
les de  leur  pays  et  de  la  nécessité  d'aider  la  nature  en  perfectionant  leurs  pro- 
cédés de  fabrication,  nul  doute  qu'ils  ne  réussissent  à  faire  sortir  de  terre,  dans 
ce  milieu  à  part,  un  type  généreux  absolument  algarvien. 

Le  professeur  Aguiar  soutenait,  qu'avec  peu  d'effort,  cette  province  produi- 
rait des  vins  comparables  aux  vins  de  Malaga. 

Le  tableau  ci-après  présente  en  raccourci  les  données  que  nous  avons  re- 
cueillies sur  la  composition  des  vins  de  la  région: 

Tableau  de  la  composition  des  vins  de  la  région  de  l'Algarve 


Origines  et  marques 
Arrondissements 


FARO 

Albufeira 

Castro  Marim , 

1  ai  o , 

Fuzeta , 

Lagoa  

i.agos 

Olhâo 

Portimâo 

Tavira 

Villa  Real  de  Santo  Antonio 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  a  ioo° 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale   (a) 

1045 

15.90 

14.13 

0.04 

9.61 

0.52 

993 

18.80 

3.77 

o.o5 

i.i5 

0.46 

998 

15.24 

4.21 

0.07 

1.53 

0.44 

989 

17.40 

2.89 

0.02 

1.25 

o.35 

ioo5 

'774 

6.34 

0.07 

3.24 

0.41 

1010 

21.40 

8.68 

6.25 

o.33 

994 

i5.o5 

3.3i 

0.06 

o.83 

0.57 

990 

.5.70 

2.38 

0.12 

O.II 

0.40 

1002 

17.96 

9.33 

o.o3 

5.8i 

0.49 

993 

i5.32 

3.20 

o.i5 

0.16 

o.56 

Matières 
minérales 


{a)  Acide  sulfurique. 


XIII.    RÉGION  DES  ILES  AÇORES  ET  MADÈRE 


Dans  le  groupe  ou  archipel  des  îles  adjacentes,  celle  qui  se  détache  comme 
la  terre  de  production  privilégiée  entre  toutes,  pour  ses  vins  généreux  célèbres 
dans  le  monde  entier,  c'est  l'île  de  Madère. 

A  mettre  au  premier  rang,  parmi  les  cépages  qui  se  cultivent  à  Madère  : 
le  Sercial,  le  Verdelho,  le  Malva\ia,  le  Boal  et  le  Muscatel.  En  dehors  de  ces 
variétés  dominantes  les  autres  cépages  qui  existent  dans  la  région  ont  peu  d'im- 
portance relative. 
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Il  nous  a  été  malheureusement  impossible  de  recevoir  à  temps,  de  Madère, 
des  exemplaires  de  raisins  expédiés  directement  du  lieu  de  production  et  en  con- 
ditions favorables  pour  une  étude  sérieuse.  Par  suite,  nous  manquons  des  don- 
nées dont  nous  aurions  besoin  afin  de  pouvoir  apprécier  ces  cépages  en  eux-mê- 
mes, comme  nous  l'avons  fait  dans  nos  précédentes  études.  Ce  que  Ion  sait  bien, 
c'est  que  les  variétés  énumérées  ci-dessus  sont  toutes  précieuses  à  des  degrés 
divers,  de  qualités  très  fines,  et  qu'on  leur  doit  les  vertus  généreuses  de  ce  vin 
fameux. 

Le  Sercial  produit  les  vins  les  plus  secs,  ceux  dont  on  peut  dire  qu'ils  ont 
comme  un  léger  goût  de  quinquina,  mais  très  fins,  très  délicats,  et  qui  sont  peut- 
être  la  représentation  la  plus  authentique  du  type  des  vins  de  Madère. 

La  Malva\ia  est  généralement  plus  douce  et  donne  naissance  à  des  vins 
plus  liquoreux,  très  en  faveur  sur  certaines  marchés,  où  un  vin  ayant  moins  force 
est  recherché  de  préférence.  En  Angleterre,  on  cote  aujourd'hui  aux  meilleurs 
prix  ces  vins  plus  mûrs  et  plus  savoureux. 

Le  Verdelho  et  le  Boal  sont  l'un  et  l'autre  d'excellents  cépages  qui  produi- 
sent des  vins  d'une  grande  finesse,  soit  mélangés,  soit  sans  mélange. 

Quant  on  parle  de  Madère,  on  n'a  pas  besoin  de  s'étendre  ici  d'insister  sur 
leurs  vertus  généreuses.  Beaucoup  les  considèrent  comme  ayant  encore  une  plus 
haute  valeur  sur  le  marché  que  les  vins  de  Porto  authentiques.  A  mon  avis,  ces 
deux  grands  vins  ne  doivent  pas  être  mis  en  opposition  ni  en  parallèle.  Savoir 
lequel  des  deux  prime  l'autre  nous  paraît  superflu;  le  mieux  est,  ce  nous  sem- 
ble, de  les  préférer  tous  les  deux,  en  donnant  à  chacun  sa  place  véritable  dans 
la  consommation. 

Le  Porto,  à  vrai  dire,  est  plutôt  un  vin  de  toast  ou  de  dessert  vin  corsé, 
capiteux,  complet,  sans  rival  pour  sa  rondeur  et  sa  plénitude,  avec  la  suavité  en 
même  temps  et  la  mollesse  qu'on  demande  aux  vins  qui  doivent  être  bus  à  la 
fin  du  repas. 

Les  vins  de  Madère,  doués  de  qualités  non  moins  nobles,  sont  plus  toni- 
ques, plus  astringents  peut-être,  et  d'un  goût  sec,  très  spécial  et  apéritif,  qu'en 
Portugal  on  appelle  quinado,  quinquineux.  Aussi,  dans  un  repas  correctement 
servi,  le  Madère  vient-il  après  le  potage,  comme  un  précieux  stimulant  de  l'appa- 
reil digestif.  Au  dessert,  le  Madère  ne  fait  pas  aussi  bonne  bouche  que  le  Porto, 
n'étant  pas  comme  lui  aussi  velouté,  aussi  capiteux  ni  aussi  balsamique. 

Nous  concluerons  en  constatant  une  fois  de  plus  que  les  deux  vins  portugais 
sont  également  nobles  et  d'un  prix  inestimable,  que  ce  sont  deux  perles  jumel- 
les de  notre  écrin  œnologique.  Chacun  d'eux  a  des  qualités  propres,  son  rôle  in- 
dividuel, chacun  peut  être  considéré  comme  le  premier  entre  les  premiers.  Fils, 
l'un  et  l'autre  de  régions  privilégiées,  comme  il  n'en  existe  nulle  part  au  monde, 
ils  jouissent  à  cause  de  cela  d'un  renom  universel  parmi  tous  les  vins  généreux 
connus. 

Le  cadre  ci-dessuos  résume  la  composition  de  quelques  vins  de  Madère  qu'il 
nous  a  été  donné  d'étudier  et  d'analyser. 

Des  autres  portions  du  territoire  insulaire  où  se  cultive  la  vigne,  il  y  a  peu 
de  chose  à  dire. 

La  viticulture  et  l'industrie  vinicole  commencent  encore  à  peine  à  se  déve- 
lopper maintenant  dans  ces  contrées,  et  il  n'est  guère  facile  jusqu'à  présent  d'au- 
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d'augurer  de  l'importance  qu'y  pourra  prendre  à  l'avenir  cette  branche  de  l'ex- 
ploitation agricole. 

Les  vins  qui  se  produisent  sur  des  points  isolés  plutôt  à  titre  d'essai  qu'au- 
trement, constituent  néanmoins  d'excellentes  promesses  qui  avant  peu  d'années  se 
traduiront  en  heureuses  réalités.  A  cela  nous  croyons  devoir  borner  quant  à  pré- 
sent nos  observations,  relativement  à  la  production,  en  expectative,  de  cette  par- 
tie de  terres  des  archipels,  en  matière  de  vins  de  table. 

Avec  cette  ébauche  rapide  de  la  XIII  région  vinicole,  nous  tenons  pour  ter- 
minée notre  notice  sur  les  qualités  et  la  valeur  des  vins  portugais. 

Voici  la  note  de  l'analyse  de  quelques  vins  de  cette  région  : 

Tableau  de  la  composition  des  pins  généreux  de  la  région  de  Madère 


Origines  et  marques 


Welsh  Brothers,  qualité  <> 

Welsh  Brothers,  qualité  O  <>.  .   .    . 
Welsh  Brothers,  Réserve  Impérial  (1818) 
Welsh  Brothers,  Boal  réserve  (1840)  .  . 

Lavra,  dr.  Pitta 

Antonio  Giorgi  &  C  (i85o) 

.Antonio  Giorgi  &  C*  (1888) 

Antonio  Giorgi  &  C."  (1894) 

Antonio  Giorgi  &  C.*  (1898) 

Antonio  Giorgi  &C.a  (i85o) 

Antonio  Giorgi  &  C.1  (1888) 

Antonio  Giorgi  &  C.a  (i885) 

Leal  lrmâos  &  C."  (vieux) 


Densité 

Alcool 

Extrait 
sec  a  100" 

Tanin 

Sucre 
réducteur 

Acidité 
totale   (a) 

699 

17.0 

4.71 

0.001 

2.75 

0.37 

1000 

i5.4 

4.48 

o.oo5 

2.00 

o.35 

1002 

20.0 

5.5o 

0  oo3 

3.02 

0.49 

ioo3 

17.6 

6.10 

0.007 

2.36 

0.45 

1004 

23.8 

10.20 

o.oo3 

1.04 

o.56 

1006 

20.4 

8.60 

0.95 

0.49 

997 

18.6 

4.90 

1.48 

o.35 

996 

18.8 

4.00 

0.70 

0.37 

996 

17.8 

4.10 

0.92 

0.37 

io+5 

21.4 

19.30 

2.00 

0.49 

1007 

19.6 

10.90 

1.82 

o.3i 

995 

20.8 

5.20 

0.39 

0.47 

1006 

19.6 

9.80 

vestiges 

1.19 

0.38 

Matières 
minérales 


0.12 
0.1 5 
0.06 
0.02 
0.80 
0.44 
0.68 
0.54 
0.70 
0.40 
0.60 
o.3o 
0.46 


(a)  Acide  sulfurique. 
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COMMERCE  DES  VINS 


On  peut  évaluer  à  700.000  ou  800.000  hectolitres  la  quantité  de  vin  que 
nous  exportons  annuellement. 

Le  tableau  suivant  montre  en  bloc,  sans  entrer  dans  le  détail  de  toutes  les 
qualités  de  vins,  quel  est  le  chiffre  de  l'exportation  réalisée  au  cours  des  quinze 
dernières  années: 


TABLEAU  GÉNÉRAL  DE  L'EXPORTATION  DES  VINS  PORTUGAIS 

DE  1884  A  1899 


Années 


1884 

i885 
1886 
1887 


1889 
1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
i895 
1896 
1897 
1898 


Hectolitres 

Vins 

Vins 

Vins 

Total 

du  Porto 

de  Madère 

d'autres  qualités 

de  l'exportation 

332.698 

14.974 

5oo.2o5 

847.877 

347.872 

23.088 

1. 129.81  I 

1. 500.771 

4OI.428 

23.929 

1.537.757 

1.963.  II4 

28l.320 

21. Il8 

1. 164.906 

I.467.344 

268.024 

24.I4O 

1.438.722 

1.730.886 

299.868 

19.083 

1. 155.337 

I.474.288 

3o5.3o2 

20.395 

588.144 

9l3.84I 

309.968 

23.837 

49*-969 

825.774 

362.926 

19.294 

619.527 

I.OOI.747 

259.285 

19.621 

490.652 

769.558 

241.086 

2o.o65 

350.274 

61I.425 

272.509 

22.827 

387.105 

682.441 

284.561 

22.537 

453.949 

761.O47 

280.992 

24. 1 73 

477.095 

782.260 

313.284 

24.301 

526.5i3 

864.O98 

Pour  permettre  d'apprécier  ce  mouvement  par  le  menu,  nous  donnons  ci- 
après  deux  autres  tableaux  qui  spécifient  la  nature  des  vins  exportés  pendant  les 
dernières  années,  soit  comme  vins  de  table,  soit  comme  vins  généreux: 
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EXPORTATION    DE    VINS   DE    TABLE 


Années 


189O 
iSQI 
1892 
l893 
1894 

i8q5 
1896 

1897 
1898 


Vins  rouges 
Litres 

54.988.8lO 
46.47O.52O 
58.42i.660 
46.326.74O 

33.o25.56o 
36.671.270 
42.822.890 
43.g57.620 
47.565.2oo 


Vins  blancs 
Litres 

3.509.0IO 
2.481.97O 

3.i37.38o 
2.501.690 
1.765.890 
1.702.440 
2.298.580 

3.484.770 
4.837.810 


Total  en  litres 

58.497.820 
48.952 .490 
6l.559.040 
48.828.430 
34.79i.450 
38.373.7IO 
45.I2I.470 
47.442.390 
52.4o3.OIO 


Total  en  pipes 
de  534  litres 

IO9.546 
9I.67I 

115.279 
9I.439 

65.i52 
7 1 .860 
84.497 
88.843 
98.132 


Moyenne 

en  pipes 

de  534  litres 


90.713 


EXPORTATION    DE    VINS    GENEREUX 


Années 

Vins  du  Porto 
Litres 

Vins  de  Madère 
Litres 

Vins 
liquoreux 

non 
spécifiés 

Litres 

Total  en  litres 

Total 
en  pipes 

de 
534  litres 

Moyenne 

en  pipes 

de  534  litres 

1890     . 

3o.53o.20o 

2.o39.5oo 

3 16.600 

32.886.3oo 

61.584  ] 

1891     . 

30.996.840 

2.383.65o 

244.430 

33.624.920 

62.968 

1892     . 

36.292.530 

1.929.420 

393.35o 

38.7i5.3oo 

72.5oo 

.893     . 

25.928.550 

1. 962.1 10 

236.720 

28.127.380 

52.673 

1894     . 

24.108.570 

2.006.5 10 

235.93o 

2b.35 1. 010 

49.346 

59.352 

i895     . 

27.251.570 

2.288.180 

23l.23o 

29.770980 

55.25o 

1896     . 

28.456.120 

2.253.720 

273.39O 

30.983. 23o 

58.021 

.897     . 

28  099.230 

2.417.320 

2b7.l3o 

39.783.680 

57.647 

1898     . 

31.328839 

2.430.  i3o 

248.260 

34.007.229 

63.683 

Le  graphique  ci-joint  représente  la  courbe  du  mouvement  de  l'exportation 
vinicole  portugaise  pendant  une  assez  longue  série  d'années  (de  i865  jusqu'au 
dernier  exercice,  celui  de  l'année  1898),  pour  laquelle  série  il  nous  a  été  possible 
d'obtenir  des  données  statistiques  dignes  de  toute  confiance. 

Ce  tracé  démontre  que  l'exportation  vinicole  portugaise,  flottant  entre 
3oo.ooo  et  ôoo.ooo  hectolitres  environ,  pendant  les.  douze  années  écoulées  de 
i865  à  1877,  se  maintint  à  un  chiffre  un  peu  supérieur  à  400.000  hectolitres,  au 
cours  des  années  1878  et  1879,  pour  monter  ensuite  rapidement  et  d'une  manière 
continue,  jusqu'à  l'année  1886,  où  ce  mouvement  ascensionnel  atteint  son  maxi- 
mum, 1.950.000  hectolitres  (en  nombre  rond). 

En  1887,  la  courbe  fléchit  un  peu,  mais  elle  remonte  bientôt  après  (en  1888); 
puis,  la  baisse  recommence,  et  cette  fois  d'une  manière  sensible,  de  1889  a  '890, 
ne  s'arrêtant  que  pour  tomber  en  1894  au  chiffre  assez  bas,  relativement,  de 
600.000  hectolitres.  Cette  année  les  vins  enchérissent  dans  une  proportion  exa- 
gérée et  ne  suffisent  pas  pour  alimenter  la  consommation  locale.  Depuis  cette 
époque,  l'exportation  se  relève  graduellement,  au  point  de  reconquérir  une  partie 
du  terrain  perdu,  et  arrive  à  se  chiffrer  par  864.097  hectolitres,  en  l'année  1898. 
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Nos  bons  vins  nationaux,  tant  ceux  de  table  de  marques  accrédités  qui  sont 
destinés  à  la  consommation  directe  que  les  vins  précieux  de  Porto  et  de  Ma- 
dère, les  vins  de  table  ordinaires  mais  bien  préparés  et  aussi  les  vins  de  coupage, 
qui  par  parenthèse  sont  chez  nous  excellents,  seraient  tous  assurés  d'un  débouché 
bien  autrement  large  à  l'étranger,  si  nous  ne  nous  trouvions  pas  sous  le  coup 
d'un  régime  défavorable  sur  plusieurs  marchés  extérieurs,  l'élévation  des  droits 
de  douane  y  rendant  très  difficile  le  placement  de  nos  produits. 

En  1886,  notre  exportation  s'est  élevée  au  chiffre  important  de  1.950.000  (près 
de  2.000.000  d'hectolitres),  parce  que  nos  vins  entraient  facilement  en  France  et 
qu'ils  n'étaient  pas  non  plus  grevés  de  droits  onéreux  à  leur  entrée  dans  les  ports 
du  Brésil  ;  or,  comme  nos  vins  sont  d'une  complexion  parfaite,  ils  étaient  recher- 
chés avec  empressement  par  les  acheteurs  et  les  commissionnaires,  de  telle  sorte 
que  toute  la  production  du  pays  se  vendait  à  des  prix  suffisamment  rémunérateurs. 

Bien  que  notre  mouvement  d'exportation  n'ait  pas  empiré  depuis  cinq  ans, 
mais  qu'il  y  ait  lieu  plutôt  de  reconnaître  une  tendance  à  la  hausse,  le  pays  vini- 
cole  portugais  n'en  traverse  pas  moins  actuellement  une  crise  d'abondance  et  de 
pléthore  ;  cette  crise  est  due  pour  une  part  au  développement  considérable  des 
plantations  qui  ont  eu  pour  conséquence  de  majorer  la  production  ordinaire,  et 
d'autre  part,  à  la  difficulté  d'évacuer  cette  production  dans  la  mesure  convenable, 
faute  de  traités  de  commerce  plaçant  les  vins  portugais,  pourtant  si  en  faveur 
pour  leurs  qualités  intrinsèques,  dans  des  conditions  qui  leur  permettent  de  lutter 
à  armes  égales  avec  les  autres  nations  vinicoles  plus  favorisées  que  la  nôtre. 

Même,  dans  cette  situation  désavantageuse  au  point  de  vue  économique,  il 
est  encore  flatteur  pour  nous  de  constater  que  les  vins  portugais  conservent  tou- 
jours le  premier  rang  sur  le  marché  du  Brésil,  où  le  goût  des  consommateurs 
ne  s'accomode  pas  de  vins  qui  aient  une  autre  provenance. 

Lorsque  en  1894,  la  récolte  des  vins  portugais  fut  réduite  à  un  chiffre  très 
minime  et  que  les  vins  éprouvèrent  une  forte  hausse,  non  seulement  sur  les  lieux 
de  production,  mais  jusque  dans  les  caves  du  propriétaire,  les  vins  espagnols, 
quoique  généralement  inférieurs  par  leurs  qualités  à  nos  magnifiques  vins  vierges 
que  le  Brésil  connaît  de  longue  date,  réussirent  à  s'introduire  temporairement 
sur  le  marché  brésilien,  grâce  à  l'avilissement  de  leurs  prix  et  en  conséquence 
du  manque  absolu  de  marchandise  sur  les  places  portugaises.  Mais,  passé  le 
temps  des  mauvaises  récoltes,  c'est-à-dire,  au  bout  de  deux  années,  nos  vins  re- 
conquirent naturellement  leur  situation  sur  l'important  marché  du  Brésil,  d'autant 
plus  facilement  que  la  très  nombreuse  colonie  portugaise  et  les  naturels  eux-mê- 
mes du  pays,  les  préfèrent  a  tous  les  autres,  en  raison  de  leurs  qualités  caracté- 
ristiques, qu'ils  apprécient  particulièrement. 

Un  notable  négociant  établi  au  Brésil,  M.  José  Joaquim  de  Costa  Simôes, 
chef  d'une  maison  de  commerce  considérable  dans  la  ville  de  Rio  de  Janeiro, 
veut  bien  nous  fournir  de  curieux  renseignements  relatifs  à  l'expédition  des  vins 
de  diverses  provenances  et  catégories,  sur  les  marchés  de  ce  grand  pays  exoti- 
que ;  on  y  verra  la  preuve  de  la  faveur  et  presque  du  culte  qui  se  conserve  dans 
cette  partie  de  1  Amérique  du  Sud,  pour  les  excellents  vins  vierges  de  l'ancienne 
métropole  portugaise. 

Ci  joint  une  courbe  graphique,  tracée  d'après  les  éléments  numériques  dont 
nous  devons   la  communication   à  M.  Costa  Simoes.   Elle  met  en  évidence  la 
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grande  suprématie  acquise  de  temps  immémorial  aux  vins  portugais  sur  le  mar- 
ché brésilien. 

Pour  plus  de  précision,  nous  faisons  accompagner  le  graphique  mentionné 
ci-dessus  des  chiffres  statistiques  suivants  relatifs  au  mouvement  d'entrée  sur  la 
place  de  Rio  de  Janeiro  des  vins  d'origines  différentes. 

TABLEAU  DU  MOUVEMENT  DE  L'IMPORTATION  DES  VINS 
A  RIO  DE  JANEIRO  DE  i895  A  1899 


PORTUGAL 


Différences 

Porto 

Lisbonne 

Total 

Années 

En  plus 

En  moins 

Pipes 

Caisses 

Pipes 

Caisses 

Pipes 

Caisses 

Pipes 

Caisses 

Pipes 

Caisses 

1895 

24.688 

257.170 

6.914 

26.922 

3 1 .602 

284.092 

52.844 

5773 

1896 

37.472 

355.771 

5.328 

IO.072 

42.800 

365.843 

9->98 

81.751 

1897 

27.267 

249.649 

6.1 53 

2 1 . 1 84 

33.420 

270.833 

9.38o 

95.010 

1898 

36.402 

2II.23o 

7.433 

20.923 

43.835 

232.1 53 

10.415 

38.68o 

1899 

28.195 

160.914 

1 2.63 1 

66.127 

40.826 

327.0.4 1 

94.8S8 

3.OO9 

FRANCE 


Différences 

Années 

En  plus 

En  moins 

Quartolas 

Barrils 

Caisses 

Quartolas 

Barrils 

Caisses 

Quartolas 

Barrils 

Caisses 

l895 

8.667 

17.860 

3.498 

1.632 

1896 

7.065 

IO.952 

1.602 

6.908 

1897 

4.164 

6.678 

2.901 

4.274 

1898 

4.169 

5l 

6.627 

5 

5i 

5i 

1899 

4.21 5 

186 

7.718 

46 

i35 

1.089 

ITALIE 


• 

Différences 

Gènes 

Années 

En  plus 

En  moins 

Quartolas 

Barrils 
4.925 

Caisses 

Quartolas 

Barrils 

Caisses 

Quartolas 

Barrils 

Caisses 

i895 

6.5o3 

10.106 

79  ! 

397 

1896 

6.3 1 5 

2.4l5 

6.077 

188 

2.5  IO 

4.029 

.897 

i.7.5 

5-477 

7295 

3.o62 

1.218 

4.600 

1898 

6.773 

1 .4(0 

4.853 

5.o58 

4.012 

2.442 

1899 

8.546 

85 1 

3.245 

1.773 

614 

I.608 
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ESPAGNE 


Différences 

Aimées 

En  plus 

En  moins 

Pipes 

Caisses 

Pipes 

Caisses 

Pipes 

Caisses 

l895 
1896 

1897 

1898 
1899 

I  I.706 

12.692 

9.792 

I5.59I 

8.523 

1.145 
1.383 
1.692 
1.074 
2.439 

986 

5-799 

238 
309 

1 .365 

2.1  )00 
7-078 

618 

Le  Portugal  possède  encore  présentement  un  très  important  débouché  pour 
ses  vins,  en  dehors  des  pays  étrangers  comme  le  Brésil  et  l'Angleterre  où  il  ex- 
porte plus  abondamment  que  partout  ailleurs,  et  ce  débouché  est  celui  de  ses 
colonies  d'outre-mer. 

Les  prix  des  vins  varient  beaucoup  dans  nos  centres  vinicoles,  et  sur  nos 
marchés  nationaux,  selon  les  années  de  bonne  ou  de  mauvaise  récolte,  et  aussi 
d'après  les  qualités  des  produits,  qui  sont  assez  dissemblables. 

A  titre  d'information  sur  l'état  actuel  des  cours,  nous  donnons  ci-dessous 
une  échelle  des  prix  courants  des  vins,  pour  la  récolte  de  1899,  dans  plusieurs 
centres  vinicoles  importants  du  royaume. 

Suivent  les  tableaux  d'origine  officielle  : 

MOYENNE  DES   PRIX  COURANTS  DES  VINS  DANS  LE   DISTRICT 
DE  VIANNA  DO   CASTELLO 

Vins  rouges  et  blancs  entre  3. 600  à  4.500  réis  l'hectolitre  selon  la  qualité. 
Vianna  do  Castello,  3  janvier  1900.=  L'agronome  du  district,  André  Cer- 
queira. 
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Tableau  du  mouvement  d'importation  des  vins  au  port  de  Rio  de  Janeiro,  en  tonneaux  de 

depuis  Vannée  de  1874-jusou'à   1899 
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MOYENNE  DES  PRIX  COURANTS  DES  VINS  SUR  LE  MARCHÉ  DE  PORTO 

Vin  rouge,  7.000  réis  l'hectolitre. 
Vin  blanc,  9.000  réis  l'hectolitre. 

MOYENNE   DES  PRIX  COURANTS   DES  VINS  SUR   LES   MARCHÉS 
DENTRE-DOURO-ET-MINHO 

Vin  rouge,  ^.000  réis  l'hectolitre. 
Vin  blanc,  6.000  réis  l'hectolitre. 
Porto,  i3  janvier  1900.  =  L'agronome,  Francisco  A.  Palma  de  Vilhcna. 

PRIX  COURANTS   DES   VINS   PAR   HECTOLITRE, 
CONSTITUANT   LA  MOYENNE  DES   PRIX  DU  DISTRICT  DE  VIZIiU 

Blanc  Rouge 

S.  Pedro  do  Sul 3.760  3.750 

Lamego 5.5oo  4045 

Santa  Comba  Dâo 5. 600  4.800 

Nellas 5.200  4.500 

Mangualde 4-44-0  4.075 

Vizeu,  3  février  1900.=  L'agronome  du  district,  Francisco  Coelho  do  Amoral 
Reis. 

NOTE   DES   PRIX  COURANTS   DES   VINS 
DANS   LES    DIVERS   ARRONDISSEMENTS   DU  DISTRICT  DE   GUARDA 

Prix  courants  par  hectolitre 

Arrondissements  . ■ « 

Vin  rouge  Vin  blanc 

Aguiar  da  Beira 4.900 

Almeida 5.ooo  5. 000 

Ceia 5.ooo  5.ooo 

Gelorico  da  Beira 5.400  5.400 

Figueira  de  Castello  Rodrigo                5. 000  5. 000 

Fornos  d'Algodres 7.7  5o 

Gouveia 5. 000  5.5oo 

Guarda. (5. 000 

Manteigas 8.000 

Meda 5. 000  5. 000 

Pinhel 5. 000  5.5oo 

Sabugal 6-000 

Trancoso 5.700  6.000 

Villa  Nova  de  Foscôa.    .    .    .                 5.400  5.400 

observations. — Renseignements  de  source  officielle,  ou  fournis  par  des  par- 
ticuliers. 

Guarda,  6  janvier  1900.  =  L'agronome  du  district,  Antonio  Auguslo  Vieira. 
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MOYENNE  DES  PRIX  COURANTS  DES  VINS  DU  DISTRICT 
DE  CASTELLO  BRANCO 

Vin  rouge  et  vin  blanc  (en  moyenne),  6.000  à  6.200  réis  l'hectolitre. 
Castello  Branco,  i3  janvier  i9oo.=L'agronome  du  district,  Duarte  C.  Pat- 
ten  Sa  Vianna. 

MOYENNE  DES  PRIX  COURANTS  DES  VINS  DANS  LE  DISTRICT 
DE  COIMBRE 

Vins  communs,  4.500  à  5. 000  réis  l'hectolitre. 
Vins  de  meilleure  qualité,  5. 750  à  6.000  réis  l'hectolitre. 
Coimbre,   17  janvier  1900.  =  L'agronome  du  district,  Arthur  Augusto  da 
SU  va  Leitâo. 

MOYENNE  DES   PRIX  COURANTS   DES  VINS  DANS  LE   DISTRICT 
DE  SANTAREM 

Vins  rouges,  i5.ooo  réis  par  pipe  de  442  litres. 
Vins  blancs,  40  réis  pour  chaque  degré  par  almude  de  17  litres. 
Santarem,  2  janvier  1900.  =  L'agronome  du  district,  Alfredo  Augusto  Godi- 
nho . 

NOTE  DES   PRIX  COURANTS   DES  VINS   DANS   LES   PRINCIPAUX  CENTRES  VINICOLES 

DX  DISTRICT  d'eVORA 

Prix  par  hectolitre 

Centres  vinicoles  Vin  rQUge  Vjn  b,anc 

Réis  Réis 

Borba 4.5oo  5. 000 

Extremoz 4.000  a  4.5oo  4.000  a  4.500 

Evora 3.5oo  4.000 

Redondo 4.000  4.5oo 

Reguengos 3.25o  a  3.5oo  3.750  a  4.000 

Evora,  8  janvier  1900.  =  L'agronome,  Antonio  Gomes  Ramalho. 

Le  commerce  d'exportation  en  gros  des  vins  portugais  est  fait  principale- 
ment par  les  quatre  places  de  Porto,  de  Figueira  da  Foz,  de  Lisbonne  et  de  Fun- 
chal  (île  de  Madère). 

Ce  trafic  s'exerce,  également,  quoique  sur  une  échelle  beaucoup  plus  ré- 
duite, dans  divers  petits  ports  de  mer,  tels  que  Caminha,  Vianna  do  Castello, 
Espozende,  Povoa  de  Varzim,  Villa  do  Conde,  Aveiro,  San  Martinho,  Setubal, 
Faro  e  Olhâo. 
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Les  principales  entreprises  commerciales,  ou  raisons  sociales  des  établisse- 
ments qui  font  l'exportation  des  vins  divers,  peuvent  se  grouper  de  la  manière 
suivante  entre  les  quatre  centres  d'exportation  où  domine  cette  industrie: 
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Fig-  70— Le  tunnel  servanfde  dépôt  de[Ia  Royale  Compagnie  Vinicolc  du  Nord  de  Portugal,  à  Porto. 

(Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


PORTO 

1.  A.  A.  Callen  Junior. 

2.  Adriano  Ramos  Pinto. 

3.  Antonio  Caetano  Rodrigues  &  C.a 

4.  Antonio  Ferreira  Menezes  (Successeurs). 

5.  Antonio  José  da  Silva  &  C.a 

6.  Antonio  Nicolau  de  Almeida  Valle  &  C.a 

7.  Antonio  Pinto  dos  Santos  Junior  &  C.a 

8.  Antonio  da  Rocha  Leal 

9.  Carlos  Alberto  de  Almeida. 

10.  Glode  &  Baker. 

1 1 .  Compagnie  agricole  et  commercial  des  vins  de  Porto. 

12.  Compagnie  gênerai  de  l'agriculture  des  vins  du  Haut  Douro. 
i3.  Croft  &  C.a 

14.  D.ch  Mattos  Fenerheerd  &  C.a 
i5.  George  H.  Delaforce. 

16.  Guilherme  &  Joâo  Graham  &  C.a 

17.  Hunt  Roop  Teage  &  C.a 

18.  Joâo  Henrique  Andressen  (Successeurs). 

19.  Joâo  Ribeiro  de  Mesquita  (Successeur). 
20  José  Duarte  de  Oliveira  &  C.a 

21.  José  Joaquim  Correia  Ribeiro. 
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22.  José  Pereira  da  Costa. 

23.  Mackeuzie  Driscoll  &  C.a 

24.  Martinez  Gassiot  &  C.a 

25.  Menezes  &  C.a 

26.  Miguel  de  Sousa  Guedes. 

27.  Morgau  Brothers. 

28.  Niceport  &  Ca 

29.  Offley  Cramp  &  Forrester. 

30.  Royale  Compagnie  Vinicole  du  Nord  de  Portugal. 
3i.  Robertson  Bros  &  C.a 

32.  Romariz  &  Fils. 


Fig.  71.  — Transport  des  vins  de  Porto  des  dépôts  de  Gaya  au  port  d'embarquement 
pour  l'exportation.  (Cliché  de  M.  E.  Biel.j 

33.  Sandeman  &  C.a 

34.  Silva  &  Cosens. 

35.  Smith  Woodhouse  &  C.a 

36.  Taylor  Fladgate  &  Jeatman. 

37.  Valente  Costa  &  Commandite. 

38.  W.  &  Geo  Tait. 

39.  Wiese  &  Krohu. 

40.  Wm  &  John  Graham  &  C.a 

FIGUEIRA  DA  FOZ 

1.  A.  Fernandes  Aguas  &  C.a 

2.  Antonio  Regalheiro. 

3.  Antunes  &  Irmao. 

4.  E.  A.  Gaspar  (Successeurs). 

5.  Francisco  Maria  de  Oliveira  &  C.a 

6.  Joao  Maria  da  Rocha. 
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7.  Joaquim  Antonio  Simoes. 

8.  Joaquim  Ribeiro  Gomes. 

9.  José  Pereira  dos  Santos  Jardim  &  C.a 
10.  Pinto  &  Camara. 

LISBOA 

1.  Antonio  Alfaya  de  Carvalho. 

2.  Antonio  Joaquim  Alves  Valladares. 

3.  Antonio  José  Pacheco. 

4.  Ayres  Ribeiro  de  Sousa  &  C.a 

5.  Bento  José  Pereira. 

6.  Carlos  Augusto  Pereira. 

7.  Cypriano  Ribeiro. Calleya  &  C.a 

8.  Domingos  Affonso  &  C." 

9.  Domingos  Luiz  Coelho  da  Silva 

10.  Guilherme  da  Silva  Spratley  &  C.a 

1 1 .  Joâo  de  Brito. 

12.  Joaquim  Santos  Lima. 

i3.  José  Antonio  Barrai  &  C.a 
14.  José  Antonio  do  Patrocinio. 
i5.  José  Guilherme  Macieira  &  C.a 
iô.  Joseph  Medlicott. 

17.  Paiva  Irmâos. 

18.  Pereira  Silva  &  C.a 

19.  Theotonio  Pereira  &  Fils. 

FUNCHAL 

1.  Blandy  Brothers  &  C° 

2.  Comte  de  Ribeiro  Real. 

3.  Alexandre  Pedro  Cunha. 

4.  Cossart  &  C° 

5.  Tarquinio  &  Fils  (Ferdinando  Bianchi). 

6.  Carlos  Bianchi. 

7.  Vicomte  de  Valle  Paraiso. 

8.  Krohn  Brothers. 

9.  Henry  P.  Miles. 

10.  Vieuve  Abudarham  &  Filhos. 

1 1 .  Luiz  Gomes  da  Conceiçao. 

12.  Manuel  José  Vieira. 
i3.  John  Welsh. 

14.  Araujo  &  Henriques. 
i5.  Antonio  Giorgi  &  C.a 

Un  certain  nombre  de  ces  maisons  de  commerce,  tout  comme  les  sièges  des 
compagnies,  ont  des  installations  très  luxueuses  et  sont  en  état  de  fournir  à  l'ali- 
mentation de  grands  marchés,  auxquels  ils  expédient  des  stocks  considérables  de 
vins  des  types  qualifiés. 
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Nous  annexons  à  ce  chapitre  quelques  planches  qui  sont  de  nature  à  donner 
une  idée  des  installations  et  des  dépendances  des  principaux  établissements  de 
ce  genre. 

Pour  le  transport  maritime  des  vins  aux  différents  marchés  de  consomma 
tion,  le  Portugal  est  desservi  par  les  lignes  de  bateaux  à  vapeur  dont  la  liste  suit 


Fig.  72.  —  Arrivée  des  vins  du  Douro  à  Porto.  (Cliché  de  M.  E.  Biel.) 

LIGNES  RÉGULIÈRES  DE  RATEAUX  A  VAPEUR  QUI  DESSERVENT  NOS  PORTS 
D'EMBARQUEMENT  ET  FONT  LE  TRANSPORT  DES  MARCHANDISES 

1.  Boot  Steam  Ship  Company  &  Royal  Cross  Line  of  Steamers. 

2.  Chargeurs  Réunis. 

3.  Compagnie  Bordelaise  de  Navigation  à  vapeur. 

4.  Compagnie  Hambourgoise  (Hermann  Burmester). 

5.  Compagnie  Hollandaise. 

6.  Compagnie  House. 

7.  Compagnie  de  T.  Conseil  &  Fils. 

8.  Compagnie  des  Messageries  Maritimes  (Torlades  &  C.a). 

9.  Compagnie  Oldemburg  Portugaise. 

10.  Compagnie  Transantlantique  Espagnole. 

11.  Courrier  Impérial  Allemand. 

12.  Deutsche  Est  Affrika  Linie. 

i3.  Entreprise  Insulaire  de  Navigation. 

14.  Entreprise  J.  H.  Andresen,  successeurs. 

i5.  Entreprise  Nationale  de  Navigation. 

16.  Entreprise  de  Navigation  à  vapeur,  pour  lAlgarve  et  le  Guadiana. 

17.  Ernest  George  &  C.a 

18.  Hamburg  Sudamerikanische  Dampfscheffoharts  Geralscheft. 

19.  Thor.  T.  James  Harrison  Line. 
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20.  Ligne  Cyprien  Fabre  &  C.a 

21.  Mala  Real  Portugueza. 

22.  Nordeutscher  Lloyd. 

2  3.  Notherlands  American  Steam  Navigation  Company. 

24.  Pacific  Steam  Navigation  Company. 

25.  Royal  Mail  Steam  Packet  Company. 

26.  Société  Navale  de  l'Ouest. 

En  thèse  générale,  on  peut  partir  de  ce  principe  que,  la  plupart  des  entre- 
prises ou  compagnies  de  navigation,  sinon  toutes,  perçoivent  comme  frais  de 
transport  par  mer  un  tarif  égal  ou  équivalent  à  la  somme  de  25  francs,  par 
pipe  de  5oo  litres. 

Pour  leur  entrée  dans  les  divers  pays  de  consommation,  avec  lesquels  nous 
entretenons  des  relations  commerciales,  les  vins  portugais  exportés  paient  les 
taxes  ou  droits  de  douanes  indiqués  ci-après  : 


DROITS  DE  DOUANE  QUI  FRAPPENT  LES  VINS  DU  PORTUGAL 
DANS  LES  DIFFÉRENTS  PAYS  OU  ILS  IMPORTENT  1 

Brésil: 

Non  spécifiés  —  3#>6oo  réis  par  kilogramme  (6o°/0). 

Type  Champagne  et  autres  qualités  —  400  réis  par  kilogramme. 
Angleterre  : 

Jusqu'à  3o°  Sykes  (i7°,22  centigrades) —  1  shilling  6  d.  par  gallon. 

Jusqu'à  420  Sykes  (240  centigrades)  —  3  schilling  par  gallon. 

Type  Champagne — 2  schillings  6  d.  par  gallon. 

Vin  en  bouteilles  —  3  shillings  par  gallon. 
France  : 

Jusqu'à  12°  —  25  francs  par  hectolitre. 

Audessus  de  120 — Taxe  égale  à  celle  perçue  par  l'alcool. 
Allemagne: 

Vin  en  fûts — 24  marks  les  100  kilogrammes. 

Vin  type  Champagne,  en  bouteilles  —  80  marks  les  100  kilogrammes. 

Vin  en  bouteilles — 48  marks  les  100  kilogrammes. 
Suède  et  Norvège: 

Jusqu'à  23°  en  fûts  —  o-u,5  kreutzers  par  kilogramme. 

Jusqu'à  2  5°  en  fûts  —  o-36  kreutzers  par  kilogramme. 

Jusqu'à  23°  en  bouteille  —  o-u,5  kreutzers  par  litre. 

Jusqu'à  25°  en  bouteille  —  o-36  kreutzers  par  litre. 
Etats  Unis  de  l'Amérique  du  Nord: 

22%  pour  le  vin  en  bouteilles. 

12,5  °/0  pour  le  vin  en  fûts. 


1  Ce  tableau  est  extrait  du  remarquable  rapport  présenté  au  dernier  congrès  vinicole 
tenu  à  Lisbonnne,  du  5  au  9  février  dernier,  par  l'honorable  agronome  et  très  distingué  dire- 
cteur de  la  Royale  Association  de  l'Agriculture  Portugaise.  M.  Don  Luiz  de  Castro. 
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Hollande  : 

Jusqu'à  2i°  —  20  florins  par  hectolitre. 

Audessus  ils  payent  un  excédent,  jusqu'à  5o  litres  d'alcool  à  la  température 

de  i5°,  de  63  florins  par  hectolitre. 
Audessus  —  La  taxe  perçue  par  l'alcool. 

Belgique  : 

Vin  en  bouteilles — 60  francs  par  hectolitre. 
Vin  en  fûts  —  20  francs  par  hectolitre. 

Les  vins  au  dessus  de  i5°  de  l'alcoomètre  de  Gay  Lussac  à  la  température 
de  i5°  centigrades  paient  en  plus  3  francs  par  degré. 

Suisse: 

Vin  en  fûts  —  6  francs  par  hectolitre. 

Vin  en  bouteilles  — 25  francs  par  hectolitre. 

Par  suite  de  la  haute  valeur  de  ses  vins  et  par  les  conditions  de  prix  aux- 
quelles ils  s'offrent  à  la  vente,  le  Portugal  a  tout  lieu  de  compter  sur  un  prochain 
accroissement  considérable  de  son  exportation  vinicole. 

Les  vins  généreux,  en  particulier,  sont  justement  en  faveur  sur  tous  les 
marchés  de  l'univers.  Il  n'y  a  pour  ainsi  dire,  aucun  recoin  du  monde  civilisé, 
où  l'on  ne  connaisse  au  moins  de  réputation  et  où  l'on  ne  tienne  en  haute  estime 
nos  précieux  vins  de  Porto  et  de  Madère. 

En  tous  lieux,  ces  vins  passent  pour  des  vins  d'élite,  pour  de  véritables 
nectars  d'une  suavité  rare  et  de  vertus  incomparables,  occupant  toujours  la  place 
d  honneur  dans  les  repas  où  ils  sont  servis. 

Le  Madère  est  un  vin  qui  doit  être  servi  de  préférence,  après  le  potage, 
comme  tonique  et  stimulant  à  la  fois  ;  très  propre  par  son  goût  généralement 
sec  et  doué  d'une  sorte  de  saveur  sui  generis,  qui  rappelle  le  quinquina,  à  récon- 
forter l'estomac  et  ouvrir  l'appétit.  Le  Porto  est  lui,  de  son  côté,  le  type  le  plus 
parfait  du  vin  de  toast  ou  plutôt  de  dessert.  Sa  rondeur,  ses  qualités  balsami- 
ques, sa  substance  veloutée  et  le  raffinement  de  son  bouquet  éthéré,  le  mettent 
à  part  de  tous  les  autres  vins,  sans  confusion  possible.  Ce  sont  de  véritables 
perles  œnologiques. 

Non  moins  estimés  pour  leur  valeur  intrinsèque  que  pour  leur  glorieux  pres- 
tige, ces  produits  de  la  terre  portugaise  portent  comme  le  timbre  de  leur  noblesse 
et  de  leur  pure  origine.  Vins  princiers:  ainsi  les  avait  surnommés  le  savant  pro- 
fesseur et  éminent  œnologue,  feu  M.  Antonio  Augusto  de  Aguiar,  et  en  réalité 
ce  titre  leur  est  parfaitement  appliqué.  Ils  sont  princiers  dès  le  berceau  et  prin- 
ciers par  leur  éducation  raffinée  ;  car  on  n'imagine  pas  avec  quels  soins,  quelle 
délicatesse,  quel  dévouement  et  quelle  prodigalité  d'attentions  minutieuses  on 
les  élève  dès  leur  naissance  et  les  dirige,  une  fois  adultes,  de  manière  à  faire 
honneur  à  leur  noble  origine  et  à  leurs  fines  qualités  de  race. 

Les  vins  de  Porto  et  de  Madère  suffiraient  par  eux-mêmes  à  fonder  la  répu- 
tation d'une  contrée.  C'est  ainsi  qu'il  nous  a  été  en  effet  donné  plus  d'une  fois, 
d'être  l'objet  de  commentaires,  aussi  flatteurs  que  mérités  de  la  part  des  publi- 
cistes  étrangers  :  c'est  ainsi  qu'on  a  coutume  de  saluer  toujours  le  Portugal 
comme  étant  la  patrie   des  vins  de  Porto  et  de  Madère.  Est-il  une  meilleure 
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preuve  de  la  grande  estime  qu'on  a  professée  de  tous  temps  pour  nos  vins  gé- 
néreux et  de  la  légitime  renommée  dont  ils  ne  cessent  de  jouir  en  tout  pays? 

On  remarquera  que  ces  vins  n'ont  pas  besoin,  pour  être  acceptés  comme 
par  le  passé  sur  les  marchés  de  consommation,  d'être  fabriqués  par  des  moyens 
différents  de  ceux  auxquels  ils  doivent  leur  renommée.  C'est  justement  au  con- 
traire dans  l'application  d'un  procédé  unique,  consacré,  traditionnel,  et  dans  la 
perpétuation  de  la  même  recette  pour  mettre  ce  procédé  en  pratique,  que  réside 
le  grand  secret.  Il  faut  y  ajouter  un  ensemble  de  circonstances  spéciales  qui  in- 
fluent sur  la  vinification  ;  depuis  la  qualité  du  terrain  et  par  conséquent  des  rai- 
sins qui  servent  à  la  composition  du  moût,  jusqu'aux  influences  du  milieu,  de  la 
température,  de  l'humidité  atmosphérique,  de  la  pression,  de  la  nature  des  fer- 
ments, etc.,  sans  préjudice  des  autres  éléments  qui  contribuent  à  composer  le 
sceau  inimitable,  caractéristique  de  ces  produits. 

Quoi  qu'on  dise  et  quoi  qu'on  fasse,  il  est  une  vérité  banale  mais  qui  s'im- 
pose :  nul  ne  peut  se  flatter  de  boire  du  vin  de  Porto  ou  de  Madère,  s'il  ne  le 
fait  venir  de  Portugal  ou  s'il  ne  l'achète  aux  maisons  de  commerce  qui  l'ont  im- 
porté directement  du  Portugal.  Dans  aucun  pays  du  monde  on  ne  fabrique  des 
simili-Porto  ou  des  contrefaçons  de  Madère  qui  puissent  donner  lieu  à  une  con- 
fusion, à  un  rapprochement  même  vague,  avec  les  authentiques  Portos  ou  Madè- 
res de  Portugal. 

Tout  en  travaillant  sans  cesse  à  empêcher  le  libre  trafic  de  ces  produits  ar- 
tificiels, qui  sans  donner  le  change  sur  leur  authenticité,  sont  de  nature  cepen- 
dant a  tromper  le  consommateur  novice,  le  pays  vinicole  doit  être  justement  fier 
de  posséder  des  conditions  tellement  à  part  qu'elles  seules  peuvent  lui  permettre 
de  produire,  à  l'exclusion  de  tous  les  rivaux  possibles,  des  vins  aussi  précieux  et 
de  qualités  aussi  supérieures  que  celles  qui  distinguent  les  vins  de  nos  grands 
crus. 

Au  congrès  de  Bruxelles,  dont  la  réunion  toute  récente  avait  expressément 
pour  objet  de  discuter  et  de  fixer  les  bases  du  droit  de  propriété  industrielle,  le 
représentant  portugais,  M.  Jayme  de  Séguier,  notre  digne  consul  à  Bordeaux, 
défendit  avec  beaucoup  de  force  et  d'habilité  le  droit  qui  nous  appartient  d'user 
exclusivement  de  la  marque  des  vins  de  Porto  ou  de  Madère  pour  désigner  les 
vins  généreux  originaires  des  régions  vinicoles  spéciales  à  notre  pays  ;  et  nous 
sommes  heureux  de  constater  que  la  question  fut  tranchée  en  notre  faveur:  non 
pourtant  sans  un  long  débat  et  une  opposition  obstinée  de  la  part  des  représen- 
tants d'autres  pays  vinicoles,  qui  revendiquaient  le  droit  facultatif  d'estampiller, 
comme  vins  de  Porto  ou  de  Madère,  des  vins  purement  d'imitation  ou  de  con- 
trefaçon1. 

La  question  n'est  pas  neuve.  On  a  plus  d'une  fois  essayé  de  mettre  un 
terme  à  la  concurrence  déloyale  qui  consiste  à  présenter,  ouvertement,  effronté- 


'  Au  Conseil  Supérieur  d'Agriculture  qui  fut  plus  d'une  fois  saisi  de  la  question  des  mar- 
ques et  de  l'authenticité  des  provenances  des  denrées  agricoles  en  général  et  plus  particulière- 
ment des  vins,  revient  l'honneur  d'avoir  élaboré  un  mémoire  étendu  et  bien  documenté,  qui  ser- 
vit de  guide  et  offrit  un  point  d'appui  solide  à  M.  Jayme  de  Séguier,  très  digne  fonctionnaire 
portugais,  chargé  de  la  représentation  de  son  pays  au  congrès  de  Bruxelles. 


428  CHAPITRE  I 


ment,  des  compositions  à  peine  buvables,  sous  le  fallacieux  couvert  de  nos  vins 
généreux;  et  cela  sans  se  préoccuper  des  effets  douteux  qu'exercent  sur  la  santé 
publique  des  produits  frauduleusement  fabriqués,  usurpant,  pour  mieux  leurrer 
le  public,  un  titre  qui  n'appartient  qu'aux  vins  portugais. 

Malgré  tout,  les  falsificateurs  s'arrangent  toujours  de  manière  à  échapper 
aux  dispositions  destinées  à  réprimer  de  tels  abus,  et  il  est  malheureusemeut  très 
possible,  qu'en  dépit  de  l'importante  conquête  due  à  M.  de  Séguier  pour  le  plus 
grand  profit  de  nos  producteurs  nationaux,  les  vins  de  Porto  et  de  Madère  con- 
tinuent à  être  imités,  et  qu'on  vende  comme  tels,  à  des  prix  très  bas,  nous  ne 
savons  quelles  détestables  mixtures  bonnes  tout  au  plus  à  faire  illusion  aux 
clients  qui  ont  le  mauvais  goût  de  se  contenter  du  nom  au  lieu  de  la  chose. 

Toutefois,  si  multipliées  et  audacieuses  que  soient  les  falsifications,  les  vins 
généreux  portugais  ont  toujours  le  marché  largement  ouvert  et,  dans  notre  pen- 
sée, il  n'est  pas  d'argument  plus  décisif  pour  assurer  à  tout  événement  la  défense 
de  nos  produits  contre  toute  concurrence  déloyale,  que  le  prestige  qu'ils  tirent 
de  l'originalité  de  leurs  pratiques  traditionnelles,  première  cause  de  leur  antique 
renommée. 

Il  est  certain  que  dans  aucun  pays  du  monde,  les  vins  de  Porto  et  de  Ma- 
dère ne  sauraient  être  exactement  imités,  par  la  raison  que  le  terrain,  les  cépa- 
ges, le  climat,  les  procédés  de  fabrication  sont  notre  privilège  exclusif.  C'est 
pour  cela  que  leur  placement  sur  les  marchés  de  consommation  est  et  sera  tou- 
jours garanti,  sauf  bien  entendu  les  variations  que  subissent  les  prix  et  dont  le 
mouvement  se  fait  sentir  naturellement  sur  les  transactions. 

Nul  n'ignore  en  effet  que  les  denrées  généralement  quelconques  sont  très 
demandées  quand  les  prix  baissent,  tandis  que,  au  contraire,  le  mouvement  de  la 
vente  se  ralentit  à  mesure  que  les  prix  s'élèvent.  C'est  là  une  loi  économique 
absolument  générale,  qui  régit  toutes  les  transactions  et  qui,  par  une  application 
logique,  fait  que  la  sortie  de  nos  vins  ne  peut  être  subordonnée  aux  oscillations 
de  la  mercuriale  du  marché. 

En  ce  qui  concerne  nos  vins  de  table,  les  récoltes  abondantes  des  dernières 
années  ayant  augmenté  l'offre,  il  était  inévitable  qu'une  dépression  s'en  suivît 
dans  les  prix  de  vente.  A  propos  de  ces  vins,  ce  qu'il  est  permis  de  dire  et  de 
reconnaître  en  principe,  c'est  qu'ils  possèdent  une  complexion  solide  et  que  leur 
composition  ne  laisse  rien  à  désirer,  soit  qu'ils  soient  préparés  en  vue  de  la  con- 
sommation directe,  soit  qu'ils  constituent  des  masses  excellemment  appropriées 
au  coupage  et  au  traitement  des  types  du  commerce. 

Généralement,  c'est  un  fait  acquis  et  résultant  d'une  longue  expérience,  que 
nos  vins  portugais  communs  se  prêtent  admirablement  aux  manipulations  de 
l'industrie  viniçole  tendant  à  préparer  les  vins  du  type  Bordeaux. 

C'est  ainsi,  qu'à  d'autres  époques,  où  les  taxes  douanières  sur  les  vins  por- 
tugais étaient  moins  lourdes  à  leur  entrée  en  France,  un  grand  mouvement 
d'exportation  vers  ce  pays  s'accusait  chaque  année  davantage. 

Actuellement,  la  grande  difficulté  contre  laquelle  lutte  notre  commerce  d'ex- 
portation est  dans  l'absence  de  traités  de  commerce  qui  facilitent  l'entrée  de  nos 
produits  sur  les  marchés  étrangers. 

Cette  circonstance  et  d'autres  encore  ayant  éveillé  la  sollicitude  des  viticul- 
teurs du  pays  et  aussi  des  commerçants,  justement  alarmés  de  la  quasi  fermeture 
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de  nos  débouchés  naturels,  un  important  congrès  vinicole  s'est  réuni  à  Lisbonne, 
sous  le  patronage  de  la  Royale  Association  Centrale  de  l'Agriculture  Portugaise, 
il  y  a  quelques  mois  à  peine.  La  question  économique  des  vins  est  venue  natu- 
rellement sur  le  tapis,  et  à  la  suite  de  discussions  animées,  différents  avis  ont 
prévalu  en  vue  de  résoudre  la  crise  et  d'ouvrir  de  nouveaux  débouchés  à  la  pro- 
duction nationale  toujours  croissante. 

A  cause  de  leur  intérêt  d'actualité,  les  motions  adressées  de  ce  chef  aux 
pouvoirs  publics,  par  le  congrès  vinicole,  sont  dignes  de  fixer  l'attention.  Per- 
suadés que  l'importance  du  document  ci-après,  émané  du  bureau  de  la  susdite 
assemblée,  n'échappera  à  personne,  nous  croyons  devoir  transcrire  ici  intégrale- 
ment les  conclusions  de  la  représentation  adressée  aux  chambres  au  nom  des 
viticulteurs  portugais. 


CONSOMMATION  INTÉRIEURE— DROITS  D'OCTROI  ET  IMPÔT 
DE  CONSOMMATION  DIT  «REAL  DE  AGUA» 

Le  Congrès  émet  le  vœu: 

i.°  Que  l'impôt  du  real  de  agua  soit  complètement  aboli  et  qu'en  même 
temps  le  vin  ne  puisse  pas  être  compris  dans  la  taxe  à  laquelle  se  réfère  le  pa- 
ragraphe 2  de  l'article  74  du  code  administratif', 

2.0  Que  les  pouvoirs  publics  s'emploient  d'urgence  à  la  suppression  de  l'im- 
pôt de  l'octroi  (ou  des  barrières),  tant  à  Lisbonne  qu'à  Porto,  sur  les  raisins 
frais  ou  sur  le  vin  de  graduation  inférieure  à  i3°  (avec  5/I0  de  tolérance);  sauf  à 
réclamer  en  attendant,  et  dores  et  déjà,  les  modifications  suivantes  dans  la  taxa- 
tion des  droits  d'entrée  à  Lisbonne  des  divers  objets  de  consommation: 

Articles  17,  18  et  19.  —  Le  vin  commun  jusqu'à  i3°  (avec  '/,0  de  to- 
lérance), les  vins  mis  en  bouteilles  de  production  nationale  et  les 
vins  caractérisés  de  Porto  et  de  Madère,  quelle  que  soit  la  nature 
du  contenant,  où  paieront  par  kilogramme 20  réis 

Pour  chaque  degré  (ou  fraction)  en  sus  jusqu'à  22°,5 6     » 

Articles  i3,  14,  i5,  16  et  20.  —  L'alcool  et  les  eaux-de-vie  simples  et 

préparées  seront  taxés,  par  litre,  à 600     » 

L'alcool  dénaturé,  par  litre,  à 10    » 

3.°  Qu'on  adopte  des  mesures  générales  tendant  à  la  diminution  de  la  con- 
sommation des  boissons  alcooliques. 

4.0  Que  la  fourniture  du  vin,  des  huiles,  des  vinaigres  et  des  eaux-de-vie, 
pour  les  armées  de  terre  et  de  mer  et  les  gardes  municipales  et  fiscales,  soit 
faite  par  l'intermédiaire  du  Marché  central  de  produits  agricoles. 

CONSOMMATION  AUX  ILES  AÇORES,  MADÈRE  ET  AUX  COLONIES 

Le  congrès  émet  le  vœu  : 

i.°  Que  soient  abolis  les  impôts  municipaux  qui  actuellement  frappent  les 
vins  introduits  dans  nos  possessions  africaines; 
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2.0: 

a)  Que  l'entrée  de  l'alcool  étranger  soit  interdite; 

b)  Que  l'eaux-de-vie  de  vin  mise  en  fût,  de  la  graduation  de  73°  à  780  centi- 
grades Gay-Lussac,  de  production  nationale,  soit  libre  de  tout  droit; 

c)  Que  les  eaux-de-vie  préparées,  liqueurs,  etc.,  d'un  degré  inférieur  à  200 
Cartier  ou  à  53°  centigrades,  soient  assujetties  à  un  droit  de  600  reis,  par  litre 
de  liquide; 

d)  Que  ces  mêmes  liquides,  quand  ils  sont  de  production  nationale,  soient 
admis  au  droit  différentiel  de  5o  pour  cent. 

3.°  Qu'on  établisse  une  marque  pour  les  vins  analysés  en  conformité  des 
considérants  exposés  dans  le  rapport. 

4.0  Que,  pour  le  paiement  du  droit  de  un  real  par  litre,  soit  mantenue  la 
limite  de  190  Salleron,  en  appliquant  à  l'Afrique  occidentale  ce  qui  est  déjà  établi 
pour  l'Afrique  orientale;  et  quand  les  vins  sont  de  ïo,0,  il  soit  payé  pour  chaque 
degré  d'alcool  en  sus,  le  même  droit  que  pour  l'alcool  pur,  à  l'exception  de  tous 
les  vins  en  bouteilles  et  de  ceux  qui  sont  qualifiés  Porto  ou  Madère,  de  quelque 
manière  qu'ils  soient  renfermés,  sans  limite  de  graduation. 

5.°  Qu'on  établisse  une  ligne  mensuelle  de  bateaux  à  vapeur  reliant  le  con- 
tinent à  l'Afrique  orientale,  et  que  les  frets  déjà  existants  soient  réduits  pour 
l'Afrique  occidentale. 

6.°  Que  les  chambres  municipales  des  Açores  et  de  Madère  soient  autori- 
sées à  modifier  leurs  tarifs  d'impôts,  dans  les  termes  suivants: 

Les  vins  communs,  rouge  ou  blanc,  en  fût,  jusqu'à  140,  et  les 

vins  en  bouteilles  —  ceux  de  Porto  en  particulier,  quels  que 

soient  leur  degré  et  le  mode  de  transport 5l    ,. 

,r.      ,       ,      r                ,      •  r    }reis  par  litre 

Vin  de  plus  iorte  graduation 5oJ 

7.0  Que  l'entrée  de  l'eau-de-vie  de  vin,  à  28°  à  3o°  Cartier,  nationale  et  ex- 
portée de  la  métropole,  soit  libre  de  tout  impôt  aux  Açores  et  à  Madère. 

8.°  Qu'il  soit  reconnu  indispensable  de  défendre  le  marché  colonial  pour  les 
vins  de  la  métropole,  ce  marché  étant  sans  aucun  doute  le  plus  vaste  comme  le 
plus  avantageux,  et  le  congrès  jugeant  que  la  meilleurs  moyens  d'arriver  à  ce  but 
sont  les  suivants  : 

i.°  Dériver  pour  la  fabrication  du  sucre  la  canne  qui  se  produit  et  se  distille 
en  grande  échelle  dans  nos  colonies. 

2.0  Encourager  par  un  moyen  quelconque  l'application  des  cultures  colonia- 
les à  un  autre  industrie  qui  ne  soit  pas  celle  de  l'alcool. 

CONSOMMATION  EXTÉRIEURE  — MARCHÉS  EXOTIQUES  ET  TRAITÉS 

DE  COMMERCE 

Le  congrès  émet  l'opinion  : 

i.°  Qu'il  est  du  devoir  du  gouvernement  d'employer  tous  ses  efforts  à  ce 
que  par  le  moyen  de  traités  de  commerce,  on  parvienne  à  améliorer  la  situation 
des  vins  portugais  sur  les  marchés  du  Brésil,  d'Angleterre,  de  France,  d'Allema- 
gne, d' Autriche-Hongrie,  de  la  République  Argentine  et  de  la  Suisse. 
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2.°  Que,  dans  ses  négociations  relatives  à  l'objet  précité,  le  gouvernement 
doit  considérer  comme  absolument  préjudiciable  à  la  viniculture  nationale  tout 
traité  de  commerce  basé  sur  le  principe  de  l'introduction  de  l'alcool  industriel 
sur  notre  marché,  à  l'abri  d'un  régime  de  faveur. 

3.°  Qu'il  y  a  lieu,  par  le  gouvernement,  faire  valoir  d'urgence,  dans  l'intérêt 
des  vins  portugais,  les  droits  garantis  par  la  convention  de  Madrid  tendant  à  la 
protection  de  la  propriété  industrielle. 

4.0  Qu'il  serait  avantageux  d'organiser  une  compagnie  vinicole  embrassant  le 
centre  et  le  midi  du  royaume  et  d'aider  à  la  multiplication  des  sociétés  coopéra- 
tives régionales  de  production,  en  vue  de  favoriser  la  vente  dans  tout  le  pays. 

5.°  Qu'il  est  d'une  nécessité  urgente  de  subventionner  les  entreprises  de 
création  de  «caves  sociales»,  conformément  au  décret  du  3o  septembre  1892,  et  de 
détruire  complètement  les  entraves  apportées  par  les  lois  au  mouvement  d'asso- 
ciation rurale  qui  se  manifeste. 

6.°  Qu'il  est  à  propos  d'abolir  le  droit  imposé  à  la  sortie  des  raisins  portu- 
gais à  l'étranger. 

PROPAGANDE  VINICOLE 

Le  congrès  émet  le  vœu  : 

i.°  Qu'ilconvient  d'inscrire  au  bulletin  commercial  du  ministère  des  affai- 
res étrangères  les  informations  dont  il  est  question  dans  le  texte  de  cet  avis. 

2.0  Qu'il  n'est  pas  moins  utile  de  faire  périodiquement  des  remises,  à  la 
Royale  Association  d'Agriculture  Portugaise,  des  types  de  vins  qui  auraient  le 
plus  de  chance  d'acceptation  sur  les  différents  marchés  de  consommation. 

3.°  Qu'il  y  a  lieu  d'appeler  l'attention  de  nos  consuls  sur  l'opportunité  de  pro- 
voquer la  création  de  chambres  de  commerce,  par  la  colonie  portugaise  résidant 
dans  le  ressort  de  leur  consulat. 

4.0  Qu'il  soit  institué  près  des  consulats,  partout  où  on  jugera  convenable  de 
le  faire  (à  Bruxelles  et  ailleurs),  une  montre  dans  laquelle  seront  exhibés  des  échan- 
tillons de  nos  vins,  pour  éclairer  le  commerce  et  les  consommateurs  locaux. 


ALCOOL 

Le  congrès  émet  l'opinion  : 

i.°  Que  l'importation  de  l'alcool  étranger  ne  soit  autorisée  que  du  moment 
où  il  serait  démontré  que  le  pays  est  dépourvu  d'alcool  d'industriel  ou  d'eau-de- 
vie  de  vin  de  production  nationale,  en  quantité  suffisante  pour  subvenir  aux  né- 
cessités de  la  consommation. 

2.0  Qu'au  moyen  d'une  Station  compétente,  qui  pourrait  être  un  bureau 
spécial  du  Marché  central  de  produits  agricoles,  il  soit  fait  une  constatation  de 
la  non-existence  de  l'alcool  de  production  nationale  (eau-de-vie  de  vin  ou  alcools 
industriels),  et  qu'on  fixe  réglementairement  le  quantum  de  l'importation  néces- 
saire, en  vue  de  pourvoir  aux  nécessités  de  la  consommation  pendant  l'année 
agricole. 

3.°  Que  le  prix  de  vente  des  eaux-de-vie  de  vin  de  3o°  Cartier,  ou  de  780 
centigrades,  ne  puisse  s'élever  au-dessous  de  23o  reis  le  litre. 
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4.0  Que  le  prix  de  vente  de  l'alcool  industriel  de  95°  ne  puisse  monter  au-des- 
sus de  280  réis,  et  qu'on  établisse  un  tarif  proportionnel,  par  degré,  pour  les  gra- 
duations supérieures  ou  inférieures. 

5.°  Que  le  gouvernement  puisse  permettre  l'importation  des  alcools  étran- 
gers, du  moment  où  le  prix  des  eaux-de-vie  de  vin  et  de  l'alcool  industriel  dé- 
passerait ce  maximum. 

6.°  Qu'une  surtaxe  de  40  réis  par  litre,  au  moins,  soit  ajoutée  à  l'impôt  de 
production  sur  les  alcools  industriels. 

7.0  Que  le  droit  d'importation  sur  l'alcool  étranger  soit  augmenté  de  telle 
manière  qu'il  n'y  ait  aucun  avantage  à  l'acquérir,  de  préférence  à  l'alcool  ou  à 
l'eau-de-vie  étrangers  ; 

8.°  Que  la  vente  de  l'alcool  industriel  soit  toujours  faite  par  l'intermédiaire 
de  la  Station  compétente,  qui  pourrait  être  le  Marché  central  et  ses  délégations, 
l'alcool  ne  devant  jamais  contenir  plus  de  2/iooo  d'impuretés. 

9.0  Qu'à  l'exception  des  cas  où  il  s'agirait,  soit  de  la  consommation  directe, 
soit  de  la  préparation  des  vins,  etc.,  l'alcool  industriel  puisse  être  vendu  en  de- 
hors de  la  fiscalisation  spéciale,  sans  garantie  de  pureté,  une  fois  dénaturé; 

io.°  Que  l'alcool  industriel,  dénaturé  à  la  sortie  des  fabriques,  paie  seule- 
ment un  impôt  de  production  de  20  reis  par  litre. 

ii.°  Que  la  distillation  des  céréales  soit  interdite  sur  le  continent  et  dans 
les  îles  adjacentes. 

12.0  Que  soit  défendue  également  la  distillation  de  denrées  quelconques  in- 
troduites en  Portugal  ; 

i3.°  Que  l'importation  de  l'alcool  étranger  soit  prohibée  dans  les  colonies; 

14. °  Qu'il  soit  garanti  aux  exportateurs  de  vins  le  bonus  d'exportation  de  600 
réis,  par  pipe  de  634  litres,  pour  les  vins  généreux,  et  de  600  litres,  pour  les  vins 
de  table,  tant  que  le  prix  des  eaux-de-vie  se  mantiendrait  à  23o  réis,  ce  bonus 
comportant  une  diminution  proportionnée  à  la  baisse  du  prix  de  l'eau-de-vie  jus- 
qu'à la  limite  de  200  réis  par  litre  ; 

i5.°  Que  soit  supprimé  le  droit  de  6  reis  sur  l'exportation  des  vins  géné- 
reux. 

16.0  Que  le  service  de  fiscalisation  des  alcools  soit  constitué  sous  la  forme 
d'une  divison  spéciale,  qui  pourrait  être  le  Marché  central  des  Produits  agrico- 
les et  ses  délégations. 

17.0  Que  des  dispositions  soient  prises  pour  assurer  l'application  de  l'impôt 
de  production  sur  l'alcool  colonial,  de  110  réis  par  litre. 

18.0  Que  le  gouvernement  prohibe  l'établissement  de  nouvelles  fabriques 
d'alcool  industriel. 

19. °  Qu'il  soit  interdit  d'augmenter  la  quantité  de  l'alcool  industriel  produit 
par  les  fabriques  actuellement  existantes. 


TARIFS  DE  TRANPORTS 

Le  congrès  émet  le  vœu  : 

i.°  Que  les  chemins  de  fer  du  pays  concèdent  à  la  viniculture  nationale, 
pour  le  vin  et  ses  dérivés,  un  tarif  semblable  à  celui  qui  est  appliqué  par  la 
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Compagnie  Royale  au  transport  des  boissons  fermentées,  telles  que  bières,  eaux 
gazeuses  ou  réfrigérantes,  avec  un  minimum  de  poids  réduit  à  25  kilogrammes 
et  faculté  du  retour  gratuit  des  tares; 

2.0  Qu'une  réduction  soit  apportée  au  transport  des  bouteilles  vides,  avec 
un  minimum  de  ioo  kilogrammes,  moyennant  la  taxe  de  10  réis  par  tonne. 

3.°  Que  les  tarifs  soient  également  réduits  pour  le  transport  des  bois  en 
grume,  exotiques  ou  nationaux,  destinés  à  la  fabrication  des  fûts  et  des  tonneaux, 
avec  la  garantie  en  outre  de  bénéficier  du  tarif  spécial  pour  le  transport  des  dou- 
ves, tarifs  actuellement  en  vigueur  à  la  Compagnie  Royale,  ainsi  que  d'autres  ta- 
rifs semblables  sur  les  autres  lignes. 

4-°  Qu'on  adopte  sur  les  chemins  de  fer  de  l'Etat,  pour  les  transport  des 
vins  de  consommation  aux  foires  et  marchés  du  pays,  un  tarif  analogue  à  celui 
des  lignes  du  Nord,  de  l'Est,  de  l'Ouest,  d'Orléans,  de  Lyon,  du  Midi  et  de 
l'État,  en  France,  d'après  lequel  tarif  le  fret  peut  être  payé  en  entier,  au  moment 
de  l'expédition,  avec  droit  de  retour  gratuit  au  lieu  de  la  provenance  pour  les 
marchandises  qui  n'auraient  pas  été  vendues. 

5.°  Que  le  gouvernement  fasse  adopter  un  tarif  égal  pour  les  lignes  exploi- 
tées par  des  entreprises  de  chemins  de  fer. 

6.°  Que  l'établissement  de  tarifs  semblables  constitue  la  règle  pour  touts  les 
vins  portugais  destinés  à  des  expositions,  concours  et  autres  certames  de  même 
nature,  qui  viendraient  à  se  réaliser  dans  le  pays. 

Au  moment  où  nous  écrivons  ces  lignes,  le  gouvernement  portugais  s'oc- 
cupe de  l'important  problème  vinicole.  Après  avoir  mûrement  étudié  la  ques- 
tion, le  ministre  de  l'agriculture  vient  de  présenter  aux  chambres  un  ensemble 
de  projets  de  loi  ayant  pour  objet  d'encourager  le  commerce  vinicole  intérieur 
et  le  trafic  d'exportation. 

La  production  vinicole  est  incontestablement  la  première  richesse  du  sol  por- 
tugais. Lui  prodiguer  des  secours  intelligents,  lui  accorder  toutes  les  facilités 
possibles,  la  placer  en  un  mot  sous  un  régime  de  large  et  haute  protection  par  la 
promulgation  de  mesures  sensées  et  pratiques:  tel  est  le  devoir  qui  s'impose  à 
tout  gouvernement  jaloux  de  prendre  au  sérieux  son  rôle  d'auxiliaire  naturel  du 
développement  économique  du  pays. 
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CONDITIONS  DE  VÉGÉTATION   DE  L'OLIVIER 


L'olivier  appartient  à  la  famille  botanique  des  Oléacées,  laquelle  d'après  Lind- 
ley  se  divise,  en  exceptant  les  Fraxinées  considérées  par  quelques  botanistes 
comme  une  famille  distincte,  en  quatre  genres  :  Syringa,  Ligustrum,  Olea  et  Phyl- 
lyrea. 

Les  diverses  espèces  du  genre  Olea  se  trouvent  répandues  dans  l'univers  en- 
tier, en  des  régions  plus  ou  moins  étendues,  mais  toujours  limitées. 

h'Olea  europea  se  rencontre  dans  le  nombre  de  ces  espèces,  mais  elle  ne 
fructifie  pas  également  bien  partout,  circonstance  qui  réduit  considérablement  la 
zone  oléifère. 

La  grande  zone  de  production  de  l'olivier  correspond  à  la  région  du  bassin 
méditerranéen  proprement  dit,  laquelle  région  embrasse  non  seulement  tout  le  lit- 
toral de  cette  mer,  mais  prolonge  son  influence  climatérique  jusqu'à  la  côte  occi- 
dentale du  Portugal. 

Nous  ferons  remarquer  en  passant  que  c'est  dans  l'Australie  méridionale  que 
l'exception  la  plus  importante  peut  être  constatée.  La  production  olivicole  y  pren- 
dra sans  doute  des  proportions  considérables. 

En  dehors  de  cette  exception  et  de  la  grande  région  sus-mentionnée  l'olivier 
produit  peu  ou  point  de  fruits;  ces  fruits  sont  très  pauvres  en  matières  grasses. 

C'est  ainsi  qu'on  peut  s'en  tenir  à  cette  proposition  en  principe,  à  savoir: 
«que  la  région  propre  à  la  végétation  de  l'olivier  est  presque  exclusivement 
limitée  au  climat  du  bassin  méditerranéen». 

L'olivier  ne  végète,  se  développe,  fleurit  et  fructifie,  dans  son  milieu  naturel 
et  dans  les  conditions  les  plus  favorables,  qu'au  Sud  de  l'Europe,  sur  la  côte  se- 
ptentrionale de  l'Afrique  et  dans  TAsie  Mineure. 

La  région  de  l'olivier  présente  deux  caractères  principaux  en  égard  à  la 
température.  Il  exige  d'une  part  une  température  exempte  de  variations  extrê- 
mes qui  peuvent  compromettre  l'existence  de  l'arbre,  et  d'autre  part,  il  ne  saurait 
se  passer  d'un  certain  degré  de  chaleur  nécessaire  pour  amener  le  fruit  à  maturité. 

Pour  que  la  première  condition  soit  remplie,  il  est  indispensable  que  la  tem- 
pérature minima  ne  descende  pas  à  7  ou  8  degrés  centigrades  au-dessous  de 
zéro;  ou,  dans  ce  cas,  la  persistance  de  cet  abaissement  de  température  ne  doit 
pas  dépasser  huit  jours  consécutifs. 
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L'olivier  ne  souffre  pas  moins  par  l'effet  d'une  congélation  subite  que  par 
un  brusque  dégel  résultant  d'une  insolation  anormale;  surtout  dans  le  cas  où 
cette  transition  ne  serait  pas  atténuée  par  la  pluie  ou  par  une  élévation  graduelle 
de  la  température. 

La  deuxième  condition  à  remplir  pour  la  réussite  des  produits,  c'est  qu'à 
partir  du  moment  de  la  floraison  printanière  par  une  température  moyenne  de 
19  degrés  centigrades,  l'olivier  puisse  recevoir,  avant  la  venue  des  premiers  froids 
un  supplément  de  chaleur  solaire  de  1099  degrés  en  sus  de  la  température 
moyenne  de  l'air  ambiant,  c'est-à-dire,  un  total  de  3978  degrés,  en  y  compre- 
nant la  chaleur  atmosphérique. 

C'est  par  une  semblable  accumulation  de  chaleur,  avant  la  saison  rigoureuse, 
que  les  olives  les  plus  précoces  arrivent  naturellement  à  maturité. 

La  végétation  de  l'olivier  peut  être  considérée  comme  se  produisant  dans 
des  conditions  normales  sous  des  latitudes  comprises  entre  180  et  44^46°  Nord, 
en  Europe,  sauf  les  cas  où  d'autres  circonstances  ne  parviennent  à  modifier  cel- 
les-ci. 

A  la  latitude  de  17  degrés,  l'olivier  prend  un  grand  développement  ligneux, 
mais  il  demeure  partiellement  ou  même  complètement  stérile.  Au  delà  de  46 
degrés,  la  végétation  de  l'olivier  est  impossible. 

C'est  entre  les  limites  spécifiées  ci-dessus  que,  nous  rencontrons  la  Pénin- 
sule Ibérique,  le  Midi  de  la  France,  l'Italie  presque  tout  entière,  la  Grèce,  la 
Turquie  Asiatique  et  la  côte  septentrionale  de  l'Afrique. 

Le  Portugal  continental,  situé  à  l'extrême  occidental  de  la  Péninsule  Ibé- 
rique, s'étend  longitudinalement  entre  le  36°  bg'  et  le  420  8'  de  latitude  Nord-Est, 
par  conséquent  inclus  dans  les  mêmes  limites  naturelles. 

C'est  un  point  qui  a  donné  lieu  à  beaucoup  de  controverses  que  de  savoir 
à  quelle  altitude  peut  atteindre  l'olivier,  dans  les  limites  de  la  région  qui  lui  est 
propre.  M.  de  Candolle  fixe  à  400  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer  la 
hauteur  à  laquelle  l'olivier  est  capable  de  végéter  dans  des  conditions  normales, 
en  supposant  que  la  latitude  ne  dépassait  pas  44  degrés  ;  mais,  comme  il  est  re- 
connu qu'à  un  nombre  déterminé  de  mètres  au-dessus  de  la  mer  correspond  une 
certaine  distance  de  l'Equateur,  également  déterminée  (181  mètres  d'altitude  par 
chaque  degré  de  latitude),  il  s'en  suit  que  les  400  mètres  ci-dessus  marqués  sont 
équivalents  à  un  peu  plus  de  2  degrés.  On  arrive  donc  au  même  résultat  que 
précédemment,  si  l'on  ajoute  ces  2  degrés  à  la  limite  maximum  observée  par 
M.  de  Candolle  44°  +  2=46°;  ce  qui  équivaut  à  dire  que  plus  la  latitude  sera 
faible,  plus  grande  sera  l'altitude  à  laquelle  pourra  vivre  l'olivier. 

Dans  les  Annales  de  L'Ecole  Nationale  d 'Agriculture  de  Montpellier,  2e  année, 
1886,  se  trouve  une  étude  très  importante  intitulée:  L'Olivier,  rédigée  en  colla- 
boration par  MM.  Degrully  et  Viala,  professeurs  distingués  de  cette  école,  et  ce 
dernier  même,  professeur  titulaire  à  l'Institut  Agronomique  de  Paris. 

Le  savant  travail  dont  il  s'agit  est  précédé  d'une  introduction  de  M.  Flahault, 
professeur  de  la  Faculté  des  Sciences  de  Montpellier,  dans  lequel  avant-propos 
l'olivier  est  étudié  au-double  point  de  vue  botanique  et  climatologique. 

Voici  un  passage  où  M.  Flahault  traite  la  question  de  la  limite  d'altitude  que 
comporte  la  végétation  de  l'olivier:  «En  Portugal,  nous  le  trouvons  dans  les  mon- 
tagnes de  l'Algarve  à  454  mètres  (Bonnet);  mais  il  est  reconnu  que  l'olivier 
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n'atteint  pas  les  dimensions  normales  au-dessus  de  2  5o  mètres  dans  cette  ré- 
gion». 

Et  un  peu  plus  loin  l'éminent  professeur,  dégageant  les  conclusions  des  pré- 
misses par  lui  exposées: 

«On  peut,  croyons-nous,  résumer  ces  observations  en  admettant  que  la  li- 
mite altitudinale  de  l'olivier  atteint  son  maximum  là  où  les  caractères  climatéri- 
ques  de  la  Méditerrannée  atteignent  leur  maximum.  Elle  s'abaisse  beaucoup  plus 
encore  sur  la  côte  du  Portugal,  pour  se  relever  au-delà  des  montagnes  qui  arrê- 
tent en  la  plus  grande  partie  des  précipitations  aqueuses  et  impriment  aux  mon- 
tagnes de  Pintérieur  de  l'Espagne  leur  caractère  climatérique  spécial.» 

La  limite  maximum  applicable  au  Portugal,  ce  n'est  pas  seulement  M.  Flahault 
qui  l'a  relevée;  elle  se  déduit  également  des  travaux  d'autres  spécialistes  auctori- 
sés,  tant  français  qu'italiens.  Tous,  d'un  commun  accord,  comme  s'ils  avaient 
puisé  ensemble  à  la  même  source  (Bonnet),  ou  s'ils  se  faisaient  inconsciemment 
écho  les  uns  aux  autres,  établissent  que  l'olivier  en  Portugal  croît  à  la  limite  ex- 
trême de  son  altitude  possible  (454  mètres)  dans  la  région  montagneuse  de  l'Al- 
garve. 

Cette  apréciation  et  tout  ce  qui  ressemble  à  des  commentaires  de  ce  genre, 
pèche  par  la  base  et  provient  de  notions  insuffisantes  sur  le  véritable  état  de  cho 
ses  locales,  qu'il  conviendrait  pourtant  de  vulgariser,  surtout  dans  une  pubJication 
telle  que  celle  qui  nous  occupe,  et  cela  pour  deux  motifs:  d'abord,  par  amour  de 
la  vérité,  et  puis,  afin  d'éclairer  tous  ceux  qui  sont  intéressés  dans  la  question  et 
à  qu'il  importe  de  savoir  quelles  sont  exactement  les  conditions  dans  lesquelles 
se  trouve  notre  pays  sous  le  rapport  des  conditions  de  végétation  de  l'olivier. 

L'application  des  principes  que  nous  avons  ci-dessus  exposés  et  des  chiffres 
relevés  à  cette  occasion,  indiquant  l'influence  relative  de  l'altitude  et  de  la  lati- 
tude sur  la  végétation  de  l'olivier,  tout  cela  rapproché  des  conditions  géographi- 
ques particulières  aii  Portugal,  sert  à  démontrer  que  la  culture  de  cet  arbre  pré- 
cieux dans  notre  pays  peut  s'élever  au  Sud  jusqu'à  1.629  mètres  et  descendre 
graduellement  au  Nord,  jusqu'à  722  mètres  au-dessus  du  plan  du  niveau  de  la 
mer,  et  par  conséquent  s'étendre  d'une  extrémité  à  l'autre  du  royaume,  quand 
des  circonstances  étrangères  à  son  développement  normal  ne  s'y  opposent  pas. 

Ces  simples  chiffres  suffisent  à  prouver  par  eux  mêmes  que,  non  seulement 
dans  l'Algarve  qui  forme  la  province  la  plus  méridionale  du  Portugal,  mais  aussi 
bien  à  la  partie  extrême  des  provinces  du  Nord,  la  culture  de  l'olivier  peut  se 
trouver  en  des  conditions  normales  d'altitude  bien  supérieure  à  454  mètres, 
contrairement  à  ce  qu'on  trouve  écrit  par  les  spécialistes  étrangers. 

Mais  jetons  un  coup  d'œil  sur  le  pays  et  essayons  de  creuser  la  question  et 
de  la  mettre  en  pleine  lumière  au  moyen  de  quelques  détails. 

La  province  de  l'Algarve  se  partage  naturellement  en  deux  zones  très  dis- 
tinctes, en  égard  à  la  constitution  géologique,  au  relief  orographique,  du  sol  vé- 
gétal qui  couvre  la  superficie,  et  aussi  en  raison  de  leur  état  de  culture.  L'une  de 
ces  zones  correspond  au  littoral  maritime,  l'autre  aux  montagnes  de  l'intérieur. 

La  zone  du  littoral  est  presque  sans  lacune,  toute  entière  cultivée  d'un  bout 
à  l'autre,  d'une  manière  intensive,  plantée  d'amandiers,  de  noyers,  d'oliviers,  mais 
principalement  de  caroubiers.  L'altitude  de  cette  zone  est  en  moyenne  de  25o 
mètres,  à  laquelle  hauteur  l'olivier  apparaît  dans  un  état  très  florissant. 
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Aux  figuiers,  aux  oliviers,  aux  amandiers  et  aux  bois  de  caroubiers  du  litto- 
ral succèdent,  à  mesure  qu'on  s'avance  vers  les  sommets  des  montagnes,  de 
petits  bouquets  épars  formés  par  des  chênes-liège,  quelques  oliviers  greffés  ou 
sauvages,  perdus  au  milieu  de  grandes  étendues  de  terrains  incultes. 

Les  montagnes  les  plus  remarquables  de  l'Algarve,  comportant  les  latitu- 
des et  altitudes  indiquées  ci-après,  sont  les  suivantes  : 


Foya altitude 

Mu » 

Monte  Figo 


» 


go3  mètres  — 

-latitude     370  19/ 

575       »       — 

»          3 70  22' 

400       »       — 

»          37°  06' 

La  zone  inculte  des  montagnes  de  l'Algarve  admet  une  division  naturelle 
rattachée  au  méridian  de  Loulé;  l'une  des  parties  s' étendant  à  droite,  du  côté  de 
l'orient,  l'autre  à  gauche,  du  côté  de  l'occident. 

Dans  la  zone  orientale,  voisine  des  bourgs  et  des  hameaux,  assez  distants 
les  uns  des  autres,  et  environnés  des  terrains  en  culture,  s'échelonnent  des  oli- 
viers épars,  tantôt  isolés,  tantôt  formant  de  petits  massifs. 

Ceci  se  reproduit  à  différentes  altitudes  supérieures  à  2  5o  mètres  et  qui 
même  vont  jusqu'à  atteindre  5oo  mètres,  comme  on  l'observe  notamment  aux 
environs  d-Alcaria  de  Cima  (52 1  mètres),  et  dans  la  Serra  de  Mu  (575  mètres). 

Autour  des  petits  villages  compris  dans  la  ceinture  intermédiaire  qui  sépare 
les  deux  zones,  on  remarque  les  mêmes  exemples  de  culture  de  l'olivier. 

Il  convient  de  faire  remarquer  la  croissance  spontanée  de  l'olivier  sauvage, 
aussi  bien  dans  les  terres  cultivées  que  sur  les  étendues  incultes,  incomparable- 
ment plus  grandes  que  les  premières,  sur  les  versants  des  montagnes  et  jusques 
sur  les  sommets  les  plus  élevés. 

Dans  la  partie  occidentale,  on  rencontre  encore,  çà  et  là,  l'olivier  à  fruit,  et 
l'olivier  sauvage;  mais  le  peuplement  forestier  de  cette  contrée  est  caractérisé  spé- 
cialement par  les  massifs  de  chêne-liège  et  de  yeuse,  et  aussi  de  châtaignier,  cette 
dernière  essence  étant  de  la  plus  belle  venue  dans  les  montagnes  de  Monchique. 

L'olivier  trouve  un  milieu  également  favorable  à  sa  végétation  tant,  dans  la 
zone  du  littoral,  dont  l'altitude  ne  dépasse  pas  25o  mètres,  que  dans  la  zone  mon- 
tagneuse et  en  particulier  dans  la  fraction  orientale,  qui  produit  en  outre  de  l'oli- 
vier sauvage  spontané,  l'olivier  cultivé  sur  les  hauteurs  supérieurs  à  5oo  mètres, 
presque  égales  à  600  mètres. 

En  ce  qui  concerne  l'Alemtejo,  il  est  permis  de  constater  en  thèse  générale, 
et  la  même  observation  s'applique  du  reste  au  pays  tout  entier,  —  que  l'olivier 
est  toujour  cultivé,  sur  une  grande  ou  petite  échelle,  à  la  proximité  de  tous  les 
lieux  habités,  et  que  l'olivier  sauvage  croît  spontanément  dans  touts  les  terrains. 
D'où  il  suit  qu'on  est  autorisé  à  formuler  couramment  ce  principe  que  la  culture 
de  l'olivier  n'est  pas  restreinte  ici  par  la  nature,  mais  que  son  plus  ou  moins  de 
propagation  est  subordonné  à  des  conditions  économiques  et  sociales  qui  favori- 
sent inégalement  le  développement  de  cette  branche  de  l'exploitation  agricole;  si 
cette  culture  ne  se  généralise  pas  autant  qu'elle  le  devrait,  il  faut  l'attribuer  en 
partie  aux  mœurs  demeurées  sauvages  des  habitants  de  certaines  localités  plus 
écartées  qui  anéantissent  la  végétation  spontanée  de  l'olivier  sauvage  en  mettant 
le  feu  aux  touffes  de  bruyères  sans  précautions  ou  vigilance. 
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Les  plantations  d'olivier  circonscrivant  généralement  les  agglomérations  de 
populations,  occupe  par  la  force  des  choses  les  points  les  plus  élevés  ;  car  tous 
le  monde  sait  que  les  anciens  municipes  furent  édifiés  de  préférence  sur  des  ma- 
melons, leurs  fondateurs  obéissant  aux  règles  de  la  tactique  défensive  contre  les 
invasions  ennemies  ou  les  révoltes  des  peuples  soumis  par  la  force. 

Cette  discussion  nous  mènerait  loin,  si  nous  voulions  envisager  sous  tous  les 
aspects  le  point  dont  il  s'agit;  aussi  nous  nous  bornerons  simplement  à  constater 
que,  dans  l'Alemtejo,  l'olivier  apparaît  à  toutes  les  altitudes,  et  plus  communé- 
ment à  la  hauteur  de  3oo  mètres,  mais  il  existe  d'excellentes  olivettes,  tant  an- 
ciennes que  modernes,  à  des  cotes  dépassant  400  mètres  et  même  5oo  mètres. 
Les  bois  d'oliviers  si  renommés  de  Moura,  se  rencontrent  entre  100  et  200 
mètres,  le  plus  grand  nombre  à  i5o  mètres,  mais  ont  trouve  aussi  quelques  uns 
vraiment  magnifiques  à  plus  de  400  mètres. 

La  Serra  d'Ossa,  élevée  de  649  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  est 
dénudée  sur  la  plus  grande  partie  de  sa  surface.  On  n'y  voit  pas  un  arbre  ni  au- 
cune autre  culture  quelconque,  néanmoins  on  est  agréablement  surpris  de  voir 
croître  une  plantation  d'anciens  oliviers,  mêlés  à  d'autres  arbres,  sur  le  versant 
exposé  au  Sud-Est. 

Dans  les  montagnes  de  Marmellar  et  de  Portel,  qui  s'élèvent  à  plus  de 
400  mètres,  on  peut  voir  réunis  des  olivers  sauvages  et  des  oliviers  greffés. 

Le  grand  massif  d'oliviers  qui  s'étend  presque  sans  interruption  d'Extremoz 
à  Borba,  Villa  Viçosa  et  Alandroal,  est  situé  à  des  altitudes  diverses,  depuis 
200  mètres  ou  à  peu  près  jusqu'à  5oo  mètres  et  plus. 

Le  bois  d'oliviers  qui  entoure  Portalegre,  du  côté  du  midi  et  du  côté  du 
couchant,  touche  la  ville;  ce  qui  veut  dire  que  son  altitude  dépasse  400  mètres, 
du  côté  du  Nord,  mais  du  côté  de  l'Est,  l'élévation  des  terrains  plantés  d'oliviers 
est  encore  plus  grande.  On  est  au-dessous  de  la  réalité  en  évaluant  au  chiffre 
moyen  de  600  mètres,  car  il  existe  des  oliviers  épars  plus  haut  qu'à  cette  alti- 
tude. 

Au  point  culminant  des  montagnes  de  San  Mamede,  c'est-à-dire  à  1.02  5  mè- 
tres d'altitude,  toute  trace  de  culture  est  absente;  mais  sur  les  versants,  l'olivier 
croît,  associé  anx  châtaigniers  et  aux  chênes-liège  ;  et  à  San-Juliao,  à  800  mè- 
tres au  moins,  on  aperçoit  de  petites  plantations  d'olivier. 

L'olivier  ne  réussit  pas  moins  dans  les  montagnes  de  Marvâo  et  de  Castello 
de  Vide  ;  c'est  ainsi  qu'on  trouve  les  magnifiques  oliviers  du  Prado,  à  une  cote 
non  inférieure  à  5oo  mètres. 

En  englobant  tout  le  territoire  qui  est  au-delà  du  Tage  jusqu'à  l'Algarve, 
sous  la  désignation  d'Alemtejo,  et  comprenant  dans  cette  appellation  les  mu- 
nicipalités des  districts  de  Lisbonne  et  de  Santarem  qui  sont  situés  sur  la  rive 
gauche  du  fleuve,  nous  osons  affirmer  que  l'olivier  sauvage  ou  cultivé  végète  jus- 
qu'à 800  mètres  d'altitude  est  que  le  plus  sérieux  obstacle  qui  s'oppose  à  la  géné- 
ralisation de  cette  culture  provient,  en  dehors  des  causes  économiques  et  sociales 
signalées  plus  haut,  de  l'influence  directe  des  courants  de  vents  de  l'océan  Atlan- 
tique. 

Au  long  de  la  côte,  et  dans  les  lieux  où  la  culture  de  l'olivier  est  effectivement 
contrariée  et  restreinte,  on  peut  se  rendre  compte  que  l'arbre  réussit  mieux  dans 
les  lieux  abrités  du  vent. 


444  CHAPITRE  II 


Cette  observation  s'applique  à  tout  le  littoral  du  Nord  du  pays,  depuis  Cas- 
caes  à  l'embouchure  du  Minho.  Il  est  remarquable  en  effet  que  la  culture  de 
l'olivier  est  très  réduite  et  que  la  production  s'appauvrit  dans  toutes  les  contrées 
limitrophes  de  l'Océan,  influence  qui  se  prolonge  et  se  dilate  jusqu'aux  commu- 
nes voisines  des  précédentes,  quand  l'olivier  n'y  rencontre  pas  l'abri  dont  il  a 
besoin  pour  le  protéger. 

Nous  ne  ferons  pas  mention  des  divers  de  l'Extremadure,  parce  que  l'alti- 
tude de  leur  situation  ne  présente  aucune  particularité  intéressante  à  ce  point 
de  vue. 

Dans  les  provinces  dites  Beira  Baixa  et  Beira  Alta,  aussi  bien  que  dans 
celle  de  Traz-os-Montes,  on  observe  l'olivier  à  de  grandes  altitudes,  et  sa  végé- 
tation s'y  développe  dans  des  conditions  normales,  presque  toujours  au-dessus 
de  400  mètres;  sur  les  versants  des  principales  montagnes,  l'olivier  prospère 
même  jusqu'à  800  mètres  (en  chiffres  ronds). 

Les  mêmes  faits  s'observent,  aussi  bien  dans  les  montagnes  de  Madeirâ, 
Cabeço  da  Rainha,  Gardunha,  Caramullo  et  Estrella,  que  sur  leurs  principaux 
contreforts  et  ramifications. 

Dans  la  Serra  de  Marâo,  les  oliviers  s'élèvent  jusqu'à  la  cote  de  875  mètres. 

Dans  toute  la  région  du  bassin  du  Douro,  il  y  a  peu  d'oliviers  qui  croissent 
au-dessous  de  400  mètres,  et  la  plus  grande  partie  occupent  des  terrains  dont 
l'altitude  va  de  5oo  à  600  et  même  700  mètres. 

La  latitude  de  Serra  d'Estrella  étant  de  4o0io,'2"  et  celle  de  la  Serra  de 
Marâo  de  4i°i4'8'',  la  limite  de  l'élévation  de  l'olivier  est,  théoriquement  par- 
lant, de  965  mètres  dans  la  première  partie,  et  de  845  mètres  dans  la  seconde, 
ce  qui  corrobore  exactement  les  observations  faites. 

L'olivier  végète  et  prospère  en  définitive  à  des  altitudes  égales  et  même  su- 
périeures à  800  mètres,  cote  dépassant  du  double  celle  de  400  mètres  qui  ne 
saurait  jamais  être  attribuée  pour  limite  dans  notre  pays. 

De  tous  les  phénomènes  manifestés  au  cours  de  la  végétation  de  l'olivier,  on 
est  autorisé  à  conclure:  que  tout  le  Portugal  continental,  est  sous  l'influence 
du  climat  de  la  Méditerranée  et  que  la  culture  qui  nous  occupe  se  produit  dans 
notre  pays  dans  des  conditions  identiques  à  celle  des  points  centraux  de  la  ré- 
gion, sauf  les  exceptions  qui  résultent  de  l'action  directe  des  courants  océani- 
ques, influence  que  nous  avons  signalée  d'autre  part. 

* 
#         * 

Nous  allons  nous  occuper  maintenant  de  la  distribution  des  températures 
qui  influent  directement  sur  la  végétation,  afin  de  reconnaître  les  restrictions  qui 
pourraient  en  être  la  conséquence. 

A  cet  effet,  nous  relèverons  les  températures  moyennes,  maximas  et  mini- 
mas,  résumées  en  trois  différents  tableaux  synthétiques. 

Ces  chiffres  se  rapportent  à  chacun  des  principaux  points  du  pays  où  sont 
établis  des  postes  météorologiques;  ils  sont  échelonnés  par  mois,  d'après  les 
observations  météorologiques  faites  sur  ces  points,  pendant  des  séries  d'années 
plus  ou  moins  prolongées. 
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TEMPERATURES    MOYENNES 


Mois 

Lagos 

Evora 

Lis- 
bonne 

Villa 
Fer- 
nando 

Campo 
Maior 

Coim- 
bra 

Serra 

da 

Estrella 

Guarda 

Vizeu 

Porto 

Mon- 
corvo 

Mon- 
talegre 

Janvier  . 

11.8 

9.6 

10.2 

6.1 

8.5 

9-7 

l-7 

3.5 

6.8 

9-7 

5.3 

3.2 

Février 

12.7 

11.0 

I  I.I 

9.6 

10.2 

10.7 

2.3 

4.8 

8.4 

1 1.0 

7-9 

4.4 

Mars  . 

14. 1 

12.6 

12.5 

n.o 

12.2 

11.9 

3.i 

5.9 

10.2 

12.3 

io.5 

6.1 

Avril  . 

16.4 

14.2 

14.2 

11.4 

14.6 

i3.7 

3.3 

8.5 

io.3 

14.2 

12.0 

5.9 

Mai    . 

19.5 

17.2 

16.4 

i5.6 

17.9 

i6.3 

7.6 

11.7 

14.0 

16.8 

i5.6 

9.8 

Juin  . 

22.1 

20.1 

I9.I 

194 

21.7 

18.6 

11.4 

i5.7 

17.0 

19.3 

19.5 

12.8 

Juillet. 

24.3 

23.5 

21. 1 

22.0 

25.0 

20.7 

i5.o 

19.3 

20.6 

20.9 

23.o 

16.4 

Août  . 

24.7 

24.2 

21.6 

23.2 

25.3 

21.0 

16.7 

19.6 

2i.3 

21.2 

23.7 

17.7 

Septembre 

22.4 

21.3 

20.2 

I9.8 

21.9 

19.1 

11.4 

i5.9 

17.8 

19.5 

19.6 

i3.6 

Octobre. 

19.0 

16.9 

16.7 

14. 1 

16.6 

i5.7 

6.6 

10.6 

i3.3 

15.9 

14.4 

8.9 

Novembre 

i5.3 

13.4 

i3.5 

IO.7 

12.1 

12.5 

4-7 

6.9 

io.3 

12.8 

9.8 

6.5 

Décembre 

12.0 

9.4 

io.3 

8.0 

8.2 

9.3 

2.6 

3.3 

6.9 

9.6 

5.6 

3.8 

Pour  que  la  végétation  de  l'olivier  puisse  se  maintenir  dans  des  conditions 
régulières,  il  est  indispensable  que  la  température  ne  descende  pas  au-dessous 
de  7  ou  8  degrés  centigrades  ;  et  si  accidentellement  cet  abaissement  de  tempé- 
rature se  produit,  il  doit  ne  pas  se  prolonger  plus  de  huit  jours. 

Ceci  montre  que  l'olivier  ne  supporte  pas  des  températures  trop  basses  ni 
l'action  persistente  d'autres  températures  défavorables,  encore  bien  qu'elles  soient 
moins  âpres. 

TEMPÉRATURES   MAXIMAS 


Mois 

Lagos 

Evora 

Lis- 
bonne 

Villa 
Fer- 
nando 

Campo 
Maior 

Coim- 
bra 

Serra 

da 

Estrella 

Guarda 

Vizeu 

Porto 

Mon- 
corvo 

Mon- 
talegre 

Janvier  .    . 

19.2 

19.6 

19.0 

14.5 

21. 1 

19.6 

14.8 

14.4 

l8.0 

20.4 

146 

16.8 

Février 

24.8 

25.5 

21.5 

18.8 

25.2 

22.0 

15.4 

18.6 

20.8 

23.6 

15.3 

i8.5 

Mars  . 

26.8 

26.5 

25.1 

23-9 

29.8 

26.6 

i5.7 

19.O 

24.7 

27.1 

19.5 

19.5 

Avril . 

3l.4 

3  1.2 

28.8 

24.6 

34.2 

3o-7 

20.7 

25.8 

26.6 

3o.o 

23.7 

20.7 

Mai.  . 

35.4 

34.2 

3l.I 

33.1 

37.I 

35.5 

21.6 

27.2 

29.2 

34.4 

26.4 

26.2 

Juin.  . 

38.4 

38.o 

34.7 

36.i 

41.8 

39.9 

23.4 

33.4 

34.O 

36.6 

3 1.5 

28.6 

Juillet. 

38.4 

42.9 

38.o 

39.9 

45.0 

40.0 

26.3 

34.6 

36.4 

36.3 

33.6 

34.O 

Août . 

37.2 

42.9 

37.8 

40.3 

44.5 

40.4 

27.8 

34.0 

40.0 

38.2 

35.o 

33.9 

Septembre 

384 

37.i 

34.8 

35.6 

39.5 

36.7 

25.4 

29.4 

34.0 

35.2 

29.8 

29.I 

Octobre.  . 

3 1.4 

33.7 

29.5 

3o-4 

37.O 

34.0 

i8.3 

24.5 

28.4 

30.2 

24.9 

25.1 

Novembre 

25.0 

26.8 

24.8 

22.4 

3o.5 

24.8 

i5.7 

18.4 

22.2 

25.4 

19.4 

20.0 

Décembre 

23.0 

20.7 

19.0 

17.0 

20.4 

20.7 

i3.7 

14.0 

18.0 

21.2 

i6.3 

174 

Il  ressort  de  l'examen  des  tableaux  respectifs  que  notre  pays  tout  entier  est 
propre  à  la  culture  de  l'olivier,  sous  l'unique  réserve  suggérée  par  les  observa- 
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tions  météorologiques  de  la  Serra  da  Estrella,  de  Guarda  et  de  Montalegre  où 
l'olivier  ne  trouve  pas  les  conditions  indispensables  à  son  existence. 

En  effet,  dans  la  Serra  da  Estrella,  outre  cette  circonstance  que  l'emplace- 
ment du  poste  météorologique  se  trouve  à  1.441  mètres  d'altitude,  nous  avons 
les  indications  thermométriques  qui  démontrent  l'impossibilité  d'acclimater  l'oli- 
vier sur  ces  hauteurs,  puisque  la  température  moyenne  la  plus  élevée  correspon- 
dant au  mois  d'août,  ne  dépasse  pas  i6°,7  et  que  d'un  autre  côté  non-seulement 
le  chiffre  absolu  des  températures,  minima  pendant  les  mois  d'hiver,  arrive  à 
—  9°,8,  mais,  parce  que  cet  état  atmosphérique  continue  dans  des  conditions 
semblables,  pendant  des  périodes  supérieures  à  celles  que  l'olivier  peut  supporter. 


TEMPERATURES    MINIMAS 


Mois 

Lagos 

Evora 

Lis- 
bonne 

Villa 
Fer- 
nando 

Campo 
Maior 

Coim- 
bra 

Serra 

da 

Estrella 

Guarda 

Vizeu 

Porto 

Mon- 
corvo 

Mon- 
talegre 

Janvier  .    . 

1.0 

-3.1 

—  O.I 

—  4.4 

—  3.6 

—  2.1 

-9.8 

—  8.6 

—  3.0 

—  0.8 

—  5.5 

—  7.0 

Février 

0.8 

—  3.5 

0.3 

—  2.8 

—  2.3 

0.3 

-9.8 

—  7-9 

—  4-7 

O.O 

0.0 

-7.6 

Mars  . 

0.5 

—  1.0 

2.4 

0.0 

—  1.4 

—  2.0 

—  6.0 

-7.6 

—  5.0 

—  0.2 

—  1.0 

-8.4 

Avril  . 

44 

3.4 

5.6 

1.2 

i.3 

2.4 

—  4.0 

—  2.2 

0.6 

1.2 

—  0.2 

-4-3 

Mai.   . 

7-7 

4.4 

5-9 

3.6 

«•7 

4.2 

—  2.6 

—  2.0 

2.5 

4.2 

5.0 

—  3.0 

Juin.  . 

10.2 

9.4 

10.0 

6.5 

6.4 

8.1 

—  3.1 

i.5 

5-7 

8.0 

9.2 

0.2 

Juillet. 

12.0 

9.4 

"3.7 

9.0 

10.2 

4.9 

3.2 

5.2 

7-9 

10.2 

12.2 

3.8 

Août  . 

io.5 

io.3 

12.7 

8.6 

10.8 

10.2 

4.2 

6.0 

8.0 

IO.4 

13.9 

4.0 

Septembre 

10.7 

7-9 

1 1.0 

8.4 

7-8 

8.0 

0.2 

1.0 

4-7 

8.0 

10.0 

-0.8 

Octobre.   . 

7.0 

3.7 

7-3 

i.5 

2.6 

3.7 

—  2.8 

—  2.0 

i.5 

2.4 

3.i 

—  3.2 

Novembre 

3.3 

0.6 

1.8 

—  3.5 

—  0.6 

0.2 

-6.5 

—  6.0 

—  0.2 

0.0 

—  1.5 

—  5.8 

Décembre 

0.7 

—  2.9 

0.4 

—  3.0 

—  3.0 

—  1.4 

—  8.6 

—  8.6 

—  2.9 

-0.4 

—  4.2 

—  7-2 

Les  conditions  de  la  température,  à  Guarda,  et  dans  la  contrée  environnante, 
sont  peu  propres  à  la  culture  de  l'olivier;  mais  elles  ne  lui  sont  pas  absolument 
contraires  et  incompatibles  avec  la  vitalité  de  l'arbre,  comme  dans  la  Serra  da  Es- 
trella. 

A  Montalegre,  à  une  latitude  de  4i°4o/,  et  à  1.010  mètres  d'élévation  au 
dessus  du  niveau  de  la  mer,  l'existence  de  l'olivier  est  aussi  impossible,  parce 
qu'en  aucun  mois  la  température  moyenne  n'atteint  19  degrés,  la  plus  élevée  de 
toutes  celles  qui  ont  été  observées  étant  de  i7°,7  au  mois  d'août,  et  en  outre, 
parce  que  les  températures  minimas  de  l'hiver  sont  trop  basses  et  trop  persis- 
tantes. 

Comme  l'olivier  ne  fleurit  qu'à  une  température  de  190  centigrades,  il  est 
relativement  facile  de  tirer  quelques  conclusions  topiques  de  l'examen  comparé 
des  tableaux  que  nous  avons  réproduit,  relativement  à  l'époque  probable  de  la 
floraison  de  l'olivier  sur  les  divers  points  du  pays. 

Époque  probable  de  la  floraison  de  l'olivier  dans  les  localités  et  aux  mois 
ci-après  : 

Lagos. —  Commencement  de  mai. 
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Campo  Maior. —  Milieu  de  mai. 

Villa  Fernando  et  Evora. — Fin  de  mai  et  commencement  de  juin. 

Moncorvo,  Porto,  Lisbonne. —  Milieu  de  juin. 

Coimbra  et  Vt\eu. —  Fin  de  juin  et  commencement  de  juillet. 

Guarda. —  Milieu  de  juillet. 

Nous  rappelons  qu'à  Montalegre  et  dans  la  Serra  da  Estrella,  les  moyennes 
n'arrivent  pas  à  la  limite  obligée,  qui  est  de  19  degrés  centigrades. 

La  maturation  du  fruit  se  produit  dans  la  même  proportion  et  en  observant 
la  même  loi,  avec  un  écart  assuré  de  deux  mois  entre  le  Nord  et  le  Sud  du  pays 
et  avec  des  variations  proportionnelles  plus  ou  moins  accentuées  dans  les  localitées 
intermédiaires. 

* 


L'olivier  est  répandu  dans  tout  le  pays,  constituant  une  source  importante 
de  revenu  et  s'étendant  sur  une  grande  et  vaste  échelle.  Les  principalles  contrées 
oléifères  appartiennent  aux  régions  désignés  ci-après:  L'Alemtejo  tout  entier,  de 
la  partie  basse  ou  moyenne  jusqu'à  la  partie  haute;  le  Ribatejo,  la  Beira  Baixa  et 
la  Beira  Alta,  et  dans  le  Traz-os-Montes,  la  contrée  dite  terre  chaude. 

La  conclusion  finale  qui  se  dégage  du  rapide  exposé  que  nous  venons  de 
faire,  c'est  que  l'olivier  rencontre  dans  les  conditions  générales  climatériques  du 
pays  le  milieu  le  plus  favorable  à  son  développement  et  que  c'est  seulement  sur 
un  certain  nombre  de  points,  très  restreint,  que  sa  culture  est,  ou  complètement 
impossible  par  places,  ou  plus  ou  moins  contrariée  sur  d'autres  points. 

Par  suite  de  la  température,  la  culture  de  l'olivier  est  impraticable  dans  la 
Serra  da  Estrella  et  parmi  ses  contre-forts,  sur  des  versants  dont  la  cote  est  su- 
périeure à  800  mètres,  ou  dans  la  partie  de  la  province  de  Traz-os-Montes  con- 
nue sous  le  nom  de  terre  froide. 

A  ces  restrictions  d'ordre  purement  cultural,  il  faut  ajouter  celles  qui  se  rat- 
tachent à  l'influence  directe  de  l'océan  Atlantique,  tout  le  long  de  la  côte  occi- 
dentale et  sur  tous  les  points  abandonnés  à  son  action  pernicieuse,  faute  d'abris 
naturels. 

C'est  ainsi  que  sur  le  littoral  on  observe  l'olivier  uniquement  dans  les  val- 
lées ou  sur  les  penchants  à  l'abri  du  vent,  jusqu'à  la  lisière  au  delà  de  laquelle 
l'arbre  n'est  plus  suffisamment  protégé  par  le  relief  du  terrain.  On  admet  par 
parenthèse  que  le  terrain  préservé  par  le  voisinage  d'une  éminence  est  dans  la 
proportion  de  un  à  onze,  ce  que  revient  à  dire  qu'une  montagne  de  1.000  mètres 
d'altitude  abrite  le  terrain  jusqu'à  11.000  mètres  de  distance,  calculée  dans  la 
direction  qui  va  de  la  verticale  à  l'obstacle. 

Il  convient  cependant  d'observer  que,  dans  les  limites  de  l'abri,  le  courant 
d'air  est  beaucoup  plus  violent  et  que  les  plantes  exposées  à  son  action,  dans 
cet  alignement,  souffrent  plus  que  si  l'abri  n'existait  pas. 

C'est  par  l'influence  des  abris  naturels  qu'on  peut  expliquer  l'existence  de 
magnifiques  olivettes  sur  quelques  points  assez  rapprochés  de  la  côte,  mais  pro- 
tégés contre  l'influence  des  courants  atmosphériques  de  l'océan  en  conséquence 
du  relief  spécial  qu'offre  le  terrain. 
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Nous  citerons  comme  exemple  même  en  face  de  Lisbonne,  les  anciennes 
et  très  florissantes  olivettes  d'Azeitâo,  abritées  des  vents  de  la  mer  par  la  mon- 
tagne d'Arrabida  et  la  chaîne  des  monts  qui  bordent  le  Tage  à  partir  d'Almada 
et  forment  la  côte  occidentale  de  la  péninsule  de  Setubal. 

Tout  près  de  Lisbonne,  dans  les  anfractuosités  de  la  Serra  de  Monsanto, 
l'olivier  végète  également  dans  des  conditions  régulières,  du  moment  où  il  ren- 
contre un  abri  convenable. 


II 


VARIÉTÉS  D'OLIVIER  CULTIVÉES 


Dans  l'espèce  Olea  europea,  on  distingue  deux  variétés: 

h' Oleaster  ou  olivier  sauvage; 

La  Sativa  ou  olivier  cultivé. 

La  première  est  reconnaissable  surtout  à  son  écorce  plus  lisse  et  cendrée,  à 
son  branchage  disposé  avec  plus  de  régularité,  à  la  forme  de  ses  rameaux  à  fa- 
ces d'un  carré  et  le  plus  souvent  terminés  en  pointe  dure  et  piquante;  à  son 
feuillage  moins  dense  et  plus  menu,  plus  étroit  et  plus  vert  dans  son  ensemble  ; 
à  ses  fruits  enfin  plus  vernis,  plus  petits,  la  pulpe  étant  relativement  peu  propor- 
tionnée à  la  grosseur  du  noyau. 

Dans  l'olivier  cultivé,  au  contraire,  les  rameaux  eux-mêmes  sont  arrondis, 
les  feuilles  lancéolées,  les  fruits  moins  abondants,  mais  en  revanche  plus  volumi- 
neux et  pulpeux. 

L'olivier,  quelque  que  soit  la  variété,  doit  avoir  la  même  origine  commune, 
qui  doit  se  confondre  avec  celle  de  l'espèce  qui  croît  et  se  perpétue  indépen- 
damment de  toute  culture. 

Ainsi,  la  forme  primitive  de  l'olivier  est  celle  de  la  variété  Oleaster, 
transformée  par  l'influence  du  milieu  et  les  soins  culturaux  en  variété  Sativa; 
la  première  correspondant  à  l'olivier  sauvage  (en  portugais  \ambujeiro)  qui  vé- 
gète spontanément,  et  la  seconde,  à  l'olivier  cultivé. 

Les  deux  variétés  se  reproduisent  par  le  moyen  de  la  semence,  avec  une 
grande  différence  pourtant  :  le  \ambujeiro  conserve  toujours  ses  caractères 
tandis  que  Y  Olea  sativa  dégénère,  produisant  constamment  des  sujets  de  la  variété 
oleaster,  de  telle  sorte  que  pour  obtenir  et  fixer  les  caractères  propres  à  Y  Olea 
sativa,  l'ensemencement  doit  être  répudié  et  la  reproduction  s'obtient  seule- 
ment, par  fragments  empruntés  au  sujet  lui-même,  soit  par  marcottes,  boutures, 
ou  par  greffage 

La  variété  de  YOleaster  ou  \ambujeiro  ne  semble  pas  se  présenter  dans  tous 
les  milieux  sous  la  même  forme  invariable,  c'est-à-dire  avec  des  caractères  ex- 
clusifs et  persistants,  de  manière  à  constituer  une  variété  unique  et  vraiment 
typique. 

1:9 
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Il  existe  au  moins  dans  ce  genre  deux  variétés  distinctes,  caractérisées  par 
la  différence  de  coloration  des  fruits.  L'un  est  foncé  et  de  la  couleur  ordinaire 
de  l'olive;  l'autre  affecte  un  ton  d'ivoire  ou  blanchâtre.  La  première  est  très 
vulgaire  ;  la  deuxième,  autant  que  nous  pouvons  en  juger,  est  assez  rare,  sinon 
même  très  rare. 

De  l'olivier  sauvage  à  fruit  blanchâtre,  nous  n'avons  guère  connaissance 
que  de  quelques  rares  exemplaires,  dans  les  environs  d'Azeitâo  et  de  Moura; 
mais  nous  ne  pouvons  pas  encore  nous  flatter  de  les  avoir  vus,  malgré  toutes 
nos  diligences  tendant  à  nous  procurer  des  plantes  ou  des  fruits  de  cette  variété. 
La  plus  grande  difficulté  provient  de  ce  que  l'arbre  en  question  passe  des  séries 
d'années  sans  donner  de  fruits  et  qu'il  produit  peu,  quand  il  fructifie. 

Nous  possédons  un  dessein  représentant  une  branche  de  \ambujeiro  blanc, 
rapportée  d'Azeitâo  et  copiée  d'après  nature  aussi  exactement  que  possible  en 
grandeur,  forme  et  couleur,  mais  sans  un  seul  fruit. 

La  fig.  n°  73  reproduit  une  branche  d'olivier  sauvage  commun,  provenant 
également  d'Azeitâo  et  dessinée  comme  la  précédente  d'après  nature;  cette  figure 
reproduit  un  joli  exemplaire  de  la  fructification. 

Vu  l'impossibilité  de  faire  une  étude  comparée  des  fruits,  nous  réservons 
cette  question,  et  plaçant  les  deux  rameaux  susdits  en  regard  l'un  de  l'autre  on 
remarque  une  différence  très  sensible  non  seulement  dans  la  rigidité  des  deux 
ramifications  respectives,  mais  dans  la  couleur  et  la  forme  des  feuilles.  Dans 
l'olivier  sauvage  commun,  elles  sont  beaucoup  plus  lancéolées  et  dans  l'olivier 
blanc  les  feuilles  apparaissent  au  contraire  plus  larges  dans  leur  ensemble  et 
moins  pointues  à  l'extrémité,  les  pétioles  affectant  une  forme  plus  courte. 

Mais  indépendamment  de  la  couleur  du  fruit  et  de  la  comparaison  que  nous 
venons  de  faire  entre  les  rameaux  respectifs  de  l'olivier  sauvage  commun  et  de 
l'olivier  blanc,  nous  sommes  autorisés  à  penser  qu'il  existe  des  différences  très 
frappantes  jusque  entre  les  \ambnjeiros  eux-mêmes  à  fruit  noir. 

Cette  manière  de  voir  est  partagée  par  M.  A.  Maximo  Lopes  de  Carvalho, 
agriculteur  et  écrivain  agricole  très  distingué,  en  même  temps  qu'observateur 
sagace.  Cet  agriculteur  ayant  collectionné  dans  sa  propriété  de  la  Merciana,  plu- 
sieurs oliviers  sauvages  nés  spontanément,  nous  a  rapporté  que  ces  arbres 
n'avaient  pas  encore  donné  des  fruits,  mais  qu'en  attendant  ils  ne  laissaient 
pas  d'accuser  entre  eux  de  notables  différences,  d'abord  dans  leurs  ramifica- 
tions, et  puis  surtout,  dans  la  variété  des  feuilles,  tant  au  point  de  vue  de  la 
couleur  que  de  leur  forme  et  de  leurs  dimensions. 

Si  ces  dissemblances  existent  entre  les  feuilles,  nous  les  avons  également 
observées  pour  notre  part  dans  le  fruit,  qui  s'écarte  parfois  du  type  vulgaire  par 
sa  forme  et  son  volume,  et  cela  même  parmi  les  oliviers  sauvages  de  la  même 
localité. 

La  conclusion  à  tirer  de  tous  les  faits  et  observations  que  nous  venons  de 
réunir,  c'est  que  YOleaster  ne  constitue  pas  à  notre  avis  une  variété  rigoureuse- 
ment exclusive,  présentant  toujours  intégralement  la  même  somme  de  caractères 
typiques;  et  selon  toute  probabilité,  quand  les  études  olivicoles  se  développeront 
complètement,  on  viendra  à  distinguer  et  à  caractériser  de  nouvelles  divisions, 
sinon  au  point  de  vue  strict  de  la  classification  botanique,  au  moins  dans  les 
mêmes  conditions  que  pour  YOlea  sativa  qui  comporte  tant  de  variétés  culturales. 
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A  la  suite  de  six  expériences  répétées  régulièrement,  dans  l'intervalle  de 
dix  jours,  espacés  du  3i  octobre  au  20  décembre,  le  pesage  de  100  fruits  de 
l'olivier  sauvage  commun  provenant  de  Mafra,  nous  a  donné  un  poids  variant 
entre  60  et  85  grammes,  le  volume  de  ses  fruits  mesurant  1 25  à  140  centimètres 
cubes. 


Fig.  73  —  Olivier  sauvage  (à  fruits,  noirs 


Un  litre  de  fruits,  contenant  de  700  à  800  unités,  décomposé  en  ses  diver- 
ses parties  intégrantes,  nous  a  fourni  les  résultats  suivants: 


Pulpe de  280  à  397 

Amande de    25  à    33 

Endocarpe de  1 63  à  234 

Fruit  complet de  485  à  600 


■  grammes 


La  production  en  huile  de  100  kilogrammes  de  fruits  varie  entre  1  kilogram- 
me et  100  grammes,  et  8  kilogrammes  et  700  grammes. 

Desséchés  à  la  température  de  100  degrés,  100  kilogrammes  de  fruits  ont 
rendu  de  21,67  kilogrammes  à  28,3g  kilogrammes  d'huile,  le  tant  pour  cent  de 
la  matière  extraite  mécaniquement  étant  représenté  par  un  chiffre  flottant  entre 


452  CHAPITRE  II 


5,43  kilogrammes  et  18,1  kilogrammes,  et  la  quantité  retenue  dans  les  marcs 
variant  de  10, 38  kilogrammes  à  i6,25  kilogrammes. 

Ce  sont  les  premières  expériences  qui  donnèrent  par  Jes  moyens  mécaniques 
le  meilleur  rendement  d'huile  et  par  conséquent  la  plus  petite  quantité  demeura 
retenue  dans  le  marc. 


Le  savant  professeur  et  érudit  directeur  de  l'Institut  Agronomique  et  Vété- 
rinaire, le  feu  conseiller  Ferreira  Lapa,  réduit  à  neuf  le  nombre  des  variétés  de 
l'olivier  cultivé  en  Portugal  conformément  à  ses  propres  travaux,  aux  études  et 
descriptions  faites  par  Dallabella,  Mendo  Trigoso,  Sa  et  le  baron  de  Forster. 

Ces  neuf  variétés,  énumérées  par  l'illustre  professeur  dans  sa  Technologie 
rurale,  sont  les  suivants: 

i.°  La  Sergia  des  romains,  nom  auquel  correspondent  parmi  nous  les  dé- 
signations plus  vulgaires  de  Negraes,  Maduraes  et  Gallega; 

2.0  Les  Verdeaes,  correspondant  au  Verdillo  des  espagnols  et  au  Verdale 
des  français;  % 

3.°  Les  Cordovis,  Cordovesas  ou  Sevilhanas,  qui  paraissent  être  la  Licinia 
des  romains  et  la  Real  des  espagnols; 

4.0  Les  Lentisqueiras  ou  Dura^ias,  qui  doivent  être  vraisemblablement  la 
Olea  menor  racemosa  des  romains  et  le  Racenillo  des  espagnols; 

5.°  Les  Carrascas  qu'on  assimile  au  Murtea  des  romains,  Carrasquena  ou 
Mortero  des  espagnols; 

6.°  Les  Bicaes,  assez  semblables  par  leurs  proportions  au  Cordovil;  cette 
variété  paraît  être  la  Cornicabra  ou  Cornu\uelo  des  espagnols  et  YAmellau  des 
français  ; 

7.0  Les  Negruchas  qui  semblent  n'être  qu'une  variété  des  Negraes; 

8.°  Les  Carlotas,  de  couleur  blanche  ; 

9.0  Les  Reddndis,  Judiagas  et  Mançanilhas,  qui  se  confondent  avec  la  Regia 
des  romains. 

Le  Judiaga  diffère  de  la  Mançanilha  par  sa  couleur  qui  est  châtaine,  tandis 
que  cette  dernière  commençant  par  affecter  une  certaine  couleur  rougeâtre  finit 
par  devenir  noire,  quand  le  fruit  est  complètement  mûr. 

L'illustre  professeur  ajoute  qu'il  ne  lui  est  pas  démontré  qu'il  n'existe  pas 
encore  d'autres  types  d'olives. 

Notre  distingué  collègue,  M.  Pereira  Coutinho,  le  savant  professeur  de 
l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne  en  même  temps  que  de  l'Ecole  Polytechni- 
que, ancien  agronome  du  district  de  Bragança,  indiqua  à  M.  Ferreira  Lapa  quinze 
variétés  d'oliviers  cultivées  dans  la  province  de  Traz-os-Montes,dont  voici  la. no- 
menclature : 

i.°  Bical,  Cordove\a  ou  Santulha; 

2.0  Verdeal; 

3.°  Madural; 

4.0  Borreira; 

5.°  Roupudo  ou  Redondal; 
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6.°  A^eitona  branca; 

7.0  Carrasca; 

8.°  Longal; 

9.0  Salgueira; 

io.°  Cobrançosa; 

ii.°  Cornalhuda; 

12.0  Lentisca; 

i3.°  Zambulheira ; 

14.0  Bronhenta; 

i5.°  Enxerta. 

Le  professeur  Lapa  fait  remarquer,  qu'à  en  juger  par  les  dessins  de  la  plus 
grande  partie  des  fruits  de  ces  variétés  et  par  la  connaissance  spéciale  qu'il  a 
lui-même  de  quelques-unes  d'entre  elles  il  y  a  dans  cette  liste  des  noms  différents, 
moins  en  réalité  qu'en  apparence,  qui  s'adaptent  à  une  même  variété.  Il  est 
frappé  de  la  confusion  qui  comporte  une  pareille  nomenclature  par  la  synonymie 
de  plusieurs  variétés  d'olivier  cultivées  dans  le  pays  et  reconnaît  la  nécessité  de 
.procéder  à  des  études  aprofondies  pour  réaliser  une  classification  définitive. 

En  effet,  la  confusion  ne  saurait  être  plus  grande  qu'elle  ne  l'a  toujours  été. 
Le  professeur  Lapa  relève  entre  autres  confusions  les  suivantes  qui  lui  paraissent 
les  plus  remarquables  par  rapport  aux  variétés  designées  antérieurement: 

La   10e  s'identifie  avec  la  2e,  ce  que  revient  à  dire  que  la  Cobrançosa  es 
la  Verdeal; 

La  5e  n'est  autre  que  la  Jndiaga  de  Alemtejo; 

La  6e  se  confond  sans  doute  avec  la  Carlota; 

La  9e,  i3e  et  14e  se  confond  avec  la  12e  ou  la  Lentisca. 

Quant  à  la  Corm'cabra  ou  Bical,  qui  soit  dit  incidemment  n'est  pas  la  Cor- 
dove\a,  par  l'excellente  raison  que  cette  dernière  qu'on  appelle  aussi  Sevilhana 
et  non  Santulhana  (comme  on  dit  par  corruption),  n'est  pas  pointue  (Bical), 
mais  parfaitement  ovoïde,  il  est  plus  que  probable  que  l'olive  ainsi  désignée,  par 
ce  nom  et  sous  cette  forme  au  Sud  du  royaume,  n'est  autre  chose  que  la  Lon- 
gal de  Traz-os-Montes. 

Nous  n'avons  jamais  vu  la  collection  de  M.  Pereira  Coutinho  et  nous  ne 
sommes  pas  en  mesure  de  former  un  jugement  sur  les  incertitudes  exprimées  à 
cet  égard  par  le  grand  maître  de  l'agriculture  portugaise;  cependant  il  nous 
paraît  qu'on  peut  conclure,  tant  du  travail  personnel  de  Lapa  que  de  nos 
propres  investigations,  que  le  nombre  des  variétés  de  l'olivier  cultivées  en  Por- 
tugal est  réellement  supérieur  au  neuf  types  présentées  dans  la  Technologie 
rurale. 

C'est  ce  que  nous  avons  essayer  de  mettre  en  lumière,  en  traitant  séparé- 
ment de  chacune  des  variétés  principales  et  nous  appuyant  sur  le  plus  grand 
nombre  d'éléments  d'appréciation  que  nous  aurons  pu  réunir  à  cet  effet. 

Mais  avant  d'entrer  dans  ses  détails,  nous  rendrons  compte  de  toutes  les 
variétés  qu'il  nous  aura  été  donné  de  recueillir  dans  différentes  localités  du 
pays,  de  manière  à  fournir  une  idée  générale  de  leur  distribution  respective,  en 
les  faisant  connaître  au  moyen  de  la  collection  variée  et  déjà  très  nombreuse  de 
gravures  copiées  d'après  nature,  où  chaque  variété  est  représentée  par  un  ra- 
meau chargé  de  fruits. 


454 


CHAPITRE  II 


La  reproduction  est  faite  à  la  dimension  naturelle  et  c'est  aussi  dans  les  mê- 
mes conditions  que  sont  figurées  les  noyaux  et  l'amande  de  chaque  fruit. 

Un  rapide  examen  démontre  immédiatement  quelle  est  la  confusion  qui 
règne  dans  la  nomenclature. 

VARIÉTÉS  D'OLIVES  COLLECTIONNÉES  A  LA  STATION  DE  CHIMIE  AGRICOLE 

DE  LISBONNE  ET  PROVENANT  DE  DIFFÉRENTES  LOCALITÉS 

DU  PORTUGAL,  CONFORMÉMENT  A  LA  NOMENCLATURE  LOCALE 


Mançanilha. 
Gallego  grado. 
Gallego  miudo. 
Cordovil. 


ALGARVE 


Longal. 

Azeitona  brava. 
Alcoutim. 


ALEMTEJO 


MOURA 


Mançanilha. 

Mançanilha  miudo. 

Mançanilha  acharoada. 

Gallega. 

Negral. 

Cordovil. 

Coraçâo  de  gallo. 

Verdeal. 

Lentisqueira. 

Mançanilha. 

Gallega. 

Cordovil. 


Carrasquenha. 
Bico  de  corvo. 
Pelle  de  sapo. 
Judiaga. 
Maçâ. 
Serai. 
Elvas. 
Zambujeira. 


Carrasquenha. 
Bical. 

Elvas. 


ELVAS 


Mançanilha. 

Negroa. 

Negrâo. 

Cordovil. 

Redondil. 

Judiaga. 

Glosinha. 


Verdeal. 

Carrasquenho  tinto. 

Carrasquenho  bravo. 

Sevilhana. 

Nocal. 

Conserva. 

Tentilheira. 


PORTALEGRE 

Gallega.  Redondil. 

Lentisca. 

CASTELLO    DE    VIDE 

Gallega.  Mançanilha. 

Lentisca.  Cordovil. 

Lentisca  de  folhas  largas.  Zambuja. 
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EXTREMADURA 

Gallega. 

AZEITÂO 

LISBONNE 

Gallega. 
Lentisca. 

Cordovil. 

MAFRA 

Gallega. 
Mollar. 

Lentisca. 

SANTAREM 

Gallega. 

Mollarinha. 

Redondil. 

Cordovil. 
Sevilhana. 

BEIRA 

CASTELLO    BRANCO 

Gallega. 
Cordovil. 

Carrasquenha. 
Bical. 

COIMBRA 

Gallega. 

Cordoveza. 

VtZEU 

Negral. 
Cordoveza. 

Serosa. 

RANHADOS 

Mollar. 
Madural. 

Verdeal. 
Bical. 

TRAZ-OS-MONTES 

REGUA 

Negrucha. 
Verdeal. 

Cordovil. 

MIRANDELLA 

Madural. 
Verdeal. 
Cordovil. 
Sevilhana. 

Lentisca. 
Carrasquenha 
Bical. 
Redondil. 

Nous  allons  commencer  maintenant  l'étude  détaillée  des  principales  variétés 
cultivées  en  Portugal,  en  accompagnant  ce  travail  autant  que  possible  de  réfé- 
rences respectives  aux  observations  faites  en  Espagne  par  M.  Hidalgo  Tablada, 
relativement  aux  mêmes  variétés. 
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a)    VARIETES  PRECOCES 


MANÇANILHA 


La  Mançanilha  est  VOlea  europea  pomiformis  de  Clément,  YOlea  sphvrica 
de  Jean,  connue  en  Espagne  sous  les  noms  de  Mançanillo  et  Man\anillo,  se- 
lon Rojal,  et  en  France  sous  le  nom  de  Ampoulleau. 


0 


Fig.  74.  —  Olives  Mançanillia. 


Les  exemplaires  de  notre  collection  proviennent  de  l'Algarve,  de  Moura, 
d'Evora  et  d'Elvas. 

Le  professeur  Lapa  classe  la  Mançanilha  au  n°  9  de  sa  collection,  auquel  il 
rattache  également  les  Redondis  et  les  Judiagas;  sans  motifs  suffisants,  à  notre 
avis,  d'autant  plus  que  lui-même  se  charge  de  signaler  la  dissemblance  entre  la 
Mançanilha  et  la  Jndiaga  sous  le  rapport  de  la  couleur  que  prend  le  fruit  en 
mûrissant. 


LES  HUILES  D'OLIVE 


457 


Les  Redondis  ont  en  effet  des  analogies  avec  la  Mançanilha  qui  permettent 
jusqu'à  un  certain  point  de  les  confondre.  Il  est  indéniable  que  la  couleur  des 
feuilles  est  identique  de  part  et  d'autre,  mais  elles  cessent  de  se  ressembler  si 
l'on  examine  les  formes  et  dimensions  de  ces  mêmes  feuilles,  aussi  bien  que  cel- 
les du  noyau  de  l'olive. 

L'olivier  Mançanilha  se  développe  beaucoup  en  hauteur  et  en  largeur,  dans 
les  terrains  naturellement  riches  ou  bien  amendés,  et  même  dans  les  terrains 
trop  secs,  mais  susceptibles  d'être  arrosés. 

Les  pousses  latérales  sont  longues  et  arquées,  de  couleur  claire;  les  feuilles 
sont  d'un  vert  clair  à  la  face  supérieur  et  d'un  blanc  verdâtre  à  la  face  inférieu- 
re, les  nervures  étant  peu  saillantes. 

L'olive  affecte  la  forme  d'une  pomme,  fruit  que  Clément  prend  pour  base 
de  sa  classification,  et  sa  couleur  est  d'un  noir  lustré  quand  il  est  mûr.  La  pulpe 
est  adhérente  au  noyau  qui  ressemble  au  pignon  avec  la  base  applané. 

D'après  Tablada,  l'olive  pèse  8  grammes,  dont  7  pour  la  pulpe  et  un  pour 
le  noyau. 

Cette  olive  est  bonne  pour  la  table  et  son  huile  de  bonne  qualité,  égale- 
ment. 

La  maturation  est  précoce  moyennant  une  accumulation  de  chaleur  de 
3.400  degrés. 

Les  olives  Mançanilhas  que  nous  avons  reçues  de  diverses  localités  sont 
moins  lourdes  que  ne  l'indique  Tablada;  car  nous  avons  trouvé  une  moyenne  de 
4,02  grammes  pour  le  fruit  complet  et  le  poids  maxime  obtenue  par  nous  ne  dé- 
passe pas  5,3  grammes. 

Les  résultats  des  expériences  réalisées  dans  la  Station  de  chimie  agricole  de 
Lisbonne  en  ce  qui  concerne  cette  variété,  figurent  au  tableau  ci-après: 

OLIVE  MANÇANILHA 


Nature  des  expériences 


Date  de  la  récolte 


Données  relatives  à  cent 
fruits  au  moment  de  la  ré- 
colte   

Données  relatives  â  cent 
fruits  au  moment  des  ex- 
périences   


Poids  en  grammes 

Volume    relatif  (en  centimè- 
tres cubes) 

.  Volume  absolu  (idem)     .   .   . 
Poids  de   la  pulpe  (en  gram- 
mes)   

Poids  de  l'amande  (idem)   .   . 
Poids   de   l'endocarpe   (idem) 
.  Poids  du  fruit  complet  (idem) 
Huile  contenue  dans  cent  kilos  de  fruits  complets  desséchés 
à  la  température  de  100  degrés  (en  kilos) 


Algarve 


7-10 
53o 


45,4 


Moura 


20-1 1 

480 

IOOO 
520 

4o3 

80 

7>> 

483 

40,1 


Evora 

3o-I  I 
20-I2 

336 

800-900 
420-468 

384-401 
60-70 
7,2-9,2 

470-502 

37,4-44,8 


Elvas 


i5-ii 
340 

840 
520 

359 
70 
9,3 
462 
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La  Mançanilha  est  peut-être  la  variété  la  plus  abondante  à  l'Algarve  ;  dans 
l'Alemtejo  on  la  rencontre  également  dans  certaines  localités,  mais  plus  rare- 
ment. 

2.     SEVILHANA 

La  Sevilhana  est  YOlea  europea  regalis  de  Clément,  YOlea  hispanica  de  Ro- 
zier;  la  variété  Sevilhana,  désignée  en  Espagne  sous  le  nom  de  Sevilhana  Gor- 


Fig.  75.  —  Olives  Sevilhana. 


dal,  est  connue  en  France  sous  diverses  appellations:  L' Espagnole,  Pruneau  de 
Catignac,  Plant  de  Fignïeres,  etc. 

Les  exemplaires  qui  figurent  dans  notre  collection  sont  originaires  d'Elvas, 
de  Santarem  et  de  Mirandella. 

Le  professeur  Lapa  place  la  Sevilhana  au  n°  3  de  sa  collection,  en  y  anne- 
xant la  Cordovil  ou  Cordove\a,  qui,  selon  lui,  serait  la  Licinea  des  romains  ou 
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la  Real  des  Espagnols.  Tel  n'est  pas  tout  à  fait  notre  avis,  car  il  s'agit  ici,  non 
pas  d'une  variété  unique,  mais  de  deux  variétés  bien  distinctes,  don  l'une  est  la 
Sevilhana  et  l'autre  la  Cordovil  ou  Cordove\a. 

L'arbre  de  la  Sevilhana  est  généralement  de  petite  taille  ;  les  branches  prin- 
cipales presque  verticales  et  la  frondaison  pendante,  à  cause  de  la  pesanteur  du 
fruit;  l'aubier  est  lisse,  brillant  et  comme  vernissé. 

La  feuille  est  grande,  lancéolée,  avec  les  nervures  en  relief,  de  couleur  vert- 
foncé  à  la  face  supérieure,  et  sur  l'autre,  d'un  blanc  verdâtre. 

La  Sevilhana  est  la  plus  grosse,  en  volume,  de  toutes  les  olives  connues.  A 
Séville,  elle  arrive  à  peser  jusqu'à  12  à  14  grammes,  et  la  pulpe  10  à  12  grammes. 

Dans  d'autres  pays  moins  favorisés,  le  poids  ne  passe  pourtant  pas  6  gram- 
mes, dont  5  pour  la  pulpe  et  1  pour  le  noyau. 

Au  moment  de  sa  maturité,  le  fruit  est  de  couleur  noire  tirant  sur  le  bleu 
et  la  pulpe  adhère  au  noyau. 

Tablada  prétend  que  cette  olive  rend  peu  d'huile  et  que  cette  huile  est 
amère,  mais  qu'elle  est  excellente  pour  les  conserves,  quand  elle  est  récoltée  verte. 

La  production  est  régulière  ;  elle  nécessite  3.400  degrés  de  chaleur  pour  ar- 
river au  point  où  elle  doit  être  cueillie. 

Les  Sevilhanas  qui  nous  ont  été  envoyées  de  Santarem  pesaient  8,6  a  9,4 
nmes. 

Quant  à  l'olive  que  nous  avons  reçue  de  Moura  avec  l'étiquette  de  Judiaga, 
nous  n'hésitons  pas  à  affirmer  qu'elle  est  une  vraie  Sevilhana. 

Les  olives  Sevilhanas  de  Santarem,  d'Elvas  et  de  Mirandella,  ainsi  que  la 
supposée  Judiaga  de  Moura  ont  donné  les  résultats  suivants,  à  la  suite  des  ex- 
périences auxquelles  il  fut  procédé  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne. 

OLIVE  SEVILHANA 


Nature  des  expériences 


Date  de  la  récolte 


Données  relatives  a  cent 
fruits  au  moment  de 
la  récolte 

Données  relatif  a  cent 
fruits  a  l'occasion  des 
expériences 

Huile  contenue  dans  cent 
sechés  à  100  degrés  .   . 


Poids  en  grammes 

Volume  relatif  (en  centimè- 
tres cubes) 

Volume  absolu  (idem)  .  .   . 

Poids  de  la  pulpe  (en  gram- 
mes)   

Poids  de  l'amande  (idem) .  . 

Poids  de  l'endocarpe  (idem) 

Poids  du  fruit  complet  (idem) 

kilos  de  fruits  complets  des- 


Moura 

Elvas 

Santarem 

■ 

• 

1ère 

2« 

époque 

époque 

i5-ii 

l5-l  I 

19-IO 

9-1 1 

1.180 

865 

940 

2.460 

2.220 

1.700 

I.760 

1.188 

I.I20 

844 

920 

396 

424 

394 

426 

20 

20 

40 

40 

7,5 

6,9 

8,9 

9,3 

474 

5i8 

5oi 

522 

45,1 

26,0 

32,o 

Miran- 
della 


1.180 

936 

640 
66 
16,0 
806 


La  véritable  Sevilhana  se  rencontre  principalement  dans  l'AIemtejo,  en  par- 
tie dans  l'Estrémadura,  mais  assez  rarement  du  côté  du  Nord;  cette  variété   au 


460 


CHAPITRE  II 


surplus  est  dans  un  état  de  dégénérescence  marquée,  dans  la  plupart  des  cas,  et  le 
fruit  n'atteint  pas  les  grandes  et  caractéristiques  dimensions  de  son  pays  d'origine. 
Malgré  tout,  nous  sommes  en  possession,  dans  notre  collection,  de  quelques 
exemplaires  d'une  beauté  vraiment  remarquable,  comme  on  peut  juger  par  l'exa- 
men de  la  gravure  qui  la  reproduit  ici. 


3.    REDONDIL 


La  Redondil  est  le  Redondillo,  des  espagnols,  que  le  professeur  Lapa,  ainsi 
que  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  dire,  assimile  à  la  Mançanilha,  mais  qui  se- 
lon Tablada,  constitue  une  variété  distincte,  reconnaissable  à  son  feuillage  spé- 
ciale et  à  son  noyau. 


Fig.  76. — Olives  Redondil. 

L'arbre  s'élève  à  une  hauteur  moyenne  avec  une  ramure  très  épaisse,  due  à 
la  grande  multiplication  des  pousses  latérales  qui  ont  une  tendance  à  s'emmêler, 
les  unes  aux  autres. 

La  feuille  est  développée,  large  et  lancéolée,  vert-claire  à  la  partie  supérieu- 
re, et  d'un  vert  blanchâtre  du  côté  opposé. 

L'olive  est  de  dimensions  inférieures  à  la  Mançanilla,  a  peu  près  de  la 
même  forme  et  avec  un  noyau  terminant  en  pointe  prononcée  ;  la  couleur  est  d'un 
noir  tirant  sur  le  bleu,  à  l'extérieur,  au  moment  de  la  maturité;  la  chair  étant 
blanchâtre,  au-dedans.  La  pulpe  est  peu  adhérente  au  noyau. 

D'après  Tablada,  une  olive  de  cette  variété  pèse  3  grammes,  soit  2,5  gram- 
mes la  pulpe,  et  o,5  le  noyau. 

Elvas,  Portalegre,  Santarem  et  Mirandella  nous  ont  fourni  les  exemplaires 
représentés  dans  notre  collection. 
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Cette  olive  s'emploie  aussi  bien  que  la  Mançanilla  pour  les  conserves,  mais 
elle  donne  de  l'huile  de  bonne  qualité  et  exige  une  accumulation  de  chaleur  de 
3.400  degrés  pour  arriver  à  maturité. 

Des  expériences  pratiquées  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne  se  dé- 
duisent les  constatations  suivantes  : 


OLIVE  REDONDIL 


Localités 


Elvas  .  .   . 

Santarem  . 
Mirandella 


Date 

de  la 

récolte 


i5-ii 
6-12 
24-12 
10-1 
12-10 
10-1 1 
2-12 


Données  relatives  à  100  fruits 


Poids 

au 

moment 

de  la 
récolte 

Grammes 


35o 


Volume 


Relatif 

Centimè- 
tres 
cubes 


760 
860 
900 
80O 

45o 
55o 
700 


Absolu 

Centimè- 
tres 
cubes 


368 
440 
464 
440 
255 
298 
38o 


Données  relatives  à  1  litre  de  fruits 
poids  au  moment  de  l'expérience 

Pulpe 

Amande 

Endo- 
carpe 

Fruit 
complet 

Grammes 

Grammes 

Grammes 

Grammes 

3  80 

70 

8,8 

476 

424 

60 

9)9 

5o3 

365 

80 

10,1 

475 

401 

90 

9)4 

5o5 

397 

17 

.5,i 

56b 

395 

i3 

11,0 

520 

38o 

90 

12,7 

5i7 

Huile 
contenue 
dans  100 

kilos 
d'olives 
dessé- 
chées, 
à  100 
degrés 

Kilos 


46,1 
5o,5 
54,0 
5 1,0 
26,5 
36,2 
46,8 


Cette  variété  existe  principalement  dans  les  provinces  d'Alemtejo,  d'Estré- 
madura  et  de  Traz-os-Montes. 

4.     LENTISCA 

La  Lenttsca  ou  Lentisqueira  n'est  autre  que  XOliva  racemosa  de  Jean,  ou 
YOlivo  racimal  des  espagnols,  le  Bouteillau,  Bontinière  ou  Ribien  des  français, 
et  ce  qu'enfin  le  professeur  Lapa  appellait  aussi  Durasias. 

De  cette  variété,  les  exemplaires  nous  viennent  de  Moura,  de  Portalegre,  de 
Castello  de  Vide,  de  Lisbonne,  de  la  quinta  de  Biselga  auprès  de  Thomar,  et  de 
Mirandella;  quelques-uns  ont  été  reproduits  et  ont  pris  place  dans  notre  collection. 

L'arbre  a  une  croissance  régulière,  avec  des  branches  très  allongés,  les  ra- 
meaux secondaires  pendants  au  point  de  toucher  parfois  le  sol.  Il  résiste  au  froid 
et  n'exige  pas  des  terrains  riches  et  fertiles. 

La  feuille  est  menue,  en  forme  de  lancette  assez  aiguë  à  son  extrémité.  Sa 
couleur  est  d'un  vert  pomme  à  la  face  supérieure  et  blanche  teintée  de  vert  à  la 
page  inférieure. 

Le  fruit  est  petit,  oblong,  terminé  en  pointe,  le  noyau  affectant  la  même 
torme,  mais  plus  aminci. 

Tablada  évalue  le  poids  complet  du  fruit  à  3,7  grammes,  décomposés  en  3 
grammes  pour  la  pulpe  et  0,7  grammes,  pour  le  noyau.  La  couleur,  quand  il  est  mûr, 
est  assez  foncée  et  l'huile  qu'il  donne  est  assez  abondant  et  de  qualité  moyenne. 

La  production  de  cet  olivier  est  assez  bizarre  ;  il  se  passe  parfois  des  années 
consécutives  sans  fructifier  ou  donnant  peu  de  fruits. 
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Cette  variété,  en  Espagne,  abonde  dans  les  régions  centrale  et  septentrionale, 
et  parmi  nous,  principalement,  dans  rAlemtejo  et  Traz-os-Montes.  A  Castello  de 
Vide  on  remarque  une  sous-variété  qui  se  distingue  par  la  largeur  de  ses  feuilles. 


Fig.  77.  —  Olives  Lentisca. 


Voici  les  chiffres  que  nous  fournissent  les  expériences  réalisées,  comme  les 
précédentes,  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne: 


OLIVE   LENTISCA 


Nature  des  expériences 


Date  de  la  récolte 

Poids  en  grammes 

Volume  relatif  (en  centimètres  cubes) 

Volume  absolu  (idem) 

Poids  de  la  pulpe  (en  grammes) .  .    . 

Poids  de  l'amande  (idem) 

Poids  de  l'endocarpe  (idem)  .... 

Poids  du  fruit  complet  (idem) .... 
Huile  contenue  dans  cent  kilos  de  fruits  complets  desséchés  a  100  degrés 


Données  relatives  a  100  fruits 
au  moment  de  la  récolte  .  . 

Données  relatives  a  100  fruits 
à  l'occasion  de  la  récolte.  . 


Lisbonne 

1ère 

2" 

Mirandella 

époque 

époque 

22-10 

6-1 1 

2-12 

24O 

256 

375 

470 

36o 

207 

240 

216 

421 

421 

307 

18 

'7 

26 

109 

io5 

'44 

549 

544 

477 

42,4 

40,8 

4i,7 
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5.     CARRASQUENHO 

L'olive  Carrasquenho  s'identifie,  de  fait  et  de  nom,  avec  la  Carrasquena  du 
pays  voisin  qui,  selon  l'opinion  de  Ferreira  Lapa  est  également  le  Mortero  des 
espagnols  et  le  Murtea  des  romains. 

Des  exemplaires  de  cette  variété  nous  ont  été  fournis  par  des  oliviculteurs  de 
Moura,  d'Evora,  d'Elvas,  de  Castello  Branco  et  de  Mirandella  qui  ont  enrichi 
notre  collection  de  ces  spécimens. 


Fig.  78. —  Olives  Carrasquenho. 


L'arbre  en  général  n'acquiert  pas  des  proportions  très  fortes;  les  branches 
sont  peu  flexibles,  le  bois  cassant,  les  rameaux  courts  et  recourbés. 

Le  feuillage  est  épais  ;  la  feuille  en  forme  de  lance,  élargie  à  la  partie  supé- 
rieure et  terminée  en  pointe  aiguë;  d'un  vert  clair  à  la  page  supérieure  et  d'un 
blanc  éclatant  à  l'inférieure. 

Le  fruit  est  de  dimension  ordinaire,  oblong,  terminé  en  cône  pointu,  de  cou- 
leur noir-rougeâtre,  pesant,  d'après  Tablada,  4,4  grammes:  3,8  la  pulpe  et  0,6 
le  noyau.  Cette  olive  qui  produit  de  l'huile  excellente,  n'est  pas  moins  propre  aux 
conserves,  quand  elle  est  récoltée  de  bonne  heure. 
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La  maturation  est  précoce. 

Les  expériences  réalisées  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  ont  porté 
seulement  sur  des  olives  provenant  de  Elvas  et  remises  sous  les  dénominations 
de  Carrasquenho  tinlo  et  de  Carrasquenho  bravo. 


OLIVE  CARRASQUENHO 


Date 

de  la 

récolte 

Données  relatives  à 

100  fruits 

Données  relatives  à  1  litre  de  fruits 
poids  au  moment  de  l'expérience 

Huile 
contenue 

Sous-variétés 

Poids 

au 

moment 

de  la 

récolte 

Grammes 

Volumes 

Pulpe 
Grammes 

Amande 
Grammes 

Endo- 
carpe 

Grammes 

Fruit 
complet 

Grammes 

dans  100 

kilos 
d'olives 
dessé- 

« 

Relatif 

centimè- 
tres 
cubes 

Absolu 

centimè- 
tres 
cubes 

chées, 
à  100 
degrés 

Kilos 

1 5—i  1 

460 

900 

432 

343 

9 

n3 

466 

45,1 

Carrasquenho  tinto   . 

6-12 
24-12 

470 

900 
820 

460 
432 

410 

38o 

8 
10 

100 
110 

520 

5oi 

48,6 
5 1,8 

.     IO-I 

760 

416 

374 

8 

106 

489 

52,8 

i5-ii 

25o 

58o 

296 

339 

>7 

142 

5oo 

45,9 

Carrasquenho  bravo. . 

6-12 
24-12 

275 

460 
680 

256 

38o 

357 
359 

>7 

8 

142 
u3 

5.7 
482 

32,5 
49>5 

IO-I 

660 

348 

35i 

9 

1 12 

472 

5o,o 

Les  régions  où  se  rencontre  principalement  cette  variété  sont    l'Alemtejo, 
la  Beira  Baixa  et  Traz-os-Montes. 


6.    CORDOVIL 

Le  professeur  Ferreira  Lapa  établit  une  confusion  entre  les  Cordovis  ou  Cor- 
dove\as  et  les  Sevilhanas,  comme  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  noter. 

En  Espagne  il  existe  une  variété  sous  le  nom  de  Cordovi  au  sujet  de  laquelle 
Tablada  a  écrit,  d'après  le  père  Baeza,  que  cette  olive  possède  des  qualités  très 
apréciables  et  que  son  fruit  est  meilleur  que  la  Mançanilha  pour  les  conserves; 
il  est  plus  savoureux,  bien  qu'il  paraisse  s'identifier  avec  ce  dernier. 

Est-ce  bien  là  exactement  la  variété  que  nous  appelons  en  Portugal  Cor- 
dovil?  Cela  n'est  pas  impossible,  mais  nous  ne  possédons  pas  des  éléments  suf- 
fisants pour  trancher  la  question. 

En  tout  cas,  il  nous  semble  que  si  notre  Cordovil  se  confond  avec  la  Cordovi 
des  espagnols,  il  n'en  est  pas  de  même  à  l'égard  de  la  Real,  contrairement  à  ce 
que  dit  Ferreira  Lapa. 

L'olive  Real,  Gordal,  Ocal  de  l'Espagne  est  la  Olea  europea  hispanensis  de 
Clément  ou  Y  Olea  Regia  de  Rozier. 

Cette  variété  est  de  grande  taille,  selon  Tablada,  et  même  on  peut  dire  que 
de  toutes  les  variétés  d'olivier,  c'est  celle  qui  se  développe  le  mieux  et  le  plus 
rapidement.  Les  pousses  sont  fortes,  brillantes,  et  la  tête  très  feuillue  et  touffue. 
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La  feuille  est  petite,  lancéolée,  vert-foncé  à  la  page  supérieure,  blanche  de 
l'autre  côté,  avec  des  nervures  très  en  relief.  Le  fruit  bien  développé  est  d'une  gros- 
seur au-dessus  de  la  moyenne.  Sa  forme  est  à  peu-près  semblable  à  celle  de  la 
Sevilhana,  mais  finissant  en  pointe,  le  noyau  offrant  encore  peut-être  une  plus 
grande  différence,  car  il  est  lisse,  recourbé  à  l'extrémité,  qui  se  termine  en  pointe 
plus  aiguë  que  dans  l'autre  variété  d'olive. 


[l-'ig.  79. —Olives  Cordovil. 


La  couleur,  au  moment  de  la  maturité  du  fruit,  prend  des  tons  d'un  noir 
grisâtre. 

Tablada  évalue  à  4,2  grammes  le  poids  total  du  fruit;  à  3,7  grammes  la 
pulpe,  à  o,5  le  noyau. 

Sous  les  noms  de  Covdovh  ou  Cordove^as,  nous  avons  recueilli  divers  exem- 
plaires provenant  de  l'Algarve,  de  Moura,  d'Evora,  d'Elvas,  de  Castello  de  Vide, 
de  Lisbonne,  de  Santarem,  de  Castello  Branco,  de  Coimbra,  de  Vizeu,  de  Regua 
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et  de  Mirandella,  lesquels  exemplaires  se  trouvent  en  grande  partie  reproduits 
dans  notre  collection,  avec  la  mention  de  leurs  origines  respectives. 

Les  expériences  réalisées  sur  cette  variété  à  la  Station  de  chimie  agricole  de 
Lisbonne  sont  les  plus  complètes  et  les  plus  nombreuses  de  toutes  celles  qu'il 
a  été  donné  d'exécuter  jusqu'à  présent. 

Le  tableau  qui  suit,  résume  les  données  relatives  aux  moyennes,  obtenus  en 
traitant  des  olives  récoltées  en  trois  époques  différentes  designées  ci-après: 

OLIVE    CORDOVIL 
MOYENNE   DES    RESULTATS    DE    TROIS    RÉCOLTES    SUCCESSIVES 


Localités 


Castello  Branco  .  . 

Coimbra 

Vizeu 

Regua  

Moyennes 


Données  relatives  à  ioo  fruits 


Poids 

au 

moment 

delà 

récolte 

Grammes 


546 
36 1 
428 
279 
403 


Volume 


Relatif 

En  centi- 
mètres 
cubes 


I.146 
746 
820 
680 

848 


Absolu 

En  centi- 
mètres 
cubes 


6l2 

392 
457 

4o5 
466 


Données  relatives  à  1  litre  de  fruit, 
pesé  au  moment  des  expériences 


Pulpe      Amande 
Grammes  Grammes 


Endo- 
carpe 

Grammes 


349 
379 
387 
342 
364 


9,1 
9,7 
10,7 
9,3 

9,7 


86 
129 
119 

l32 

116 


Fruit 
complet 

Grammes 


5ll 
5,9 
521 

364 
478 


Huile 
Contenue 

dans 
100  kilos 
d'oli\es 
dessé- 
chées, 
à  100  de- 
grés 

Kilos 


49,6 
41,6 
44,6 

38,8 
42,7 


De  ce  qui  précède  on  peu  conclure  en  principe: 

i°  Que  le  poids  maximum,  minimum  et  moyen  d'une  olive  de  cette  variété 
est  égal  à  5,46,  2,70,  et  4,o3  grammes;  le  premier  numéro  correspondant  à  Cas- 
tello Branco  et  le  second  à  Regua; 

20  Qu'à  l'égard  du  volume  absolu,  comparé  au  poids,  la  proportion  ration- 
nelle se  dérobe,  car  si  le  volume  maximum  correspond  à  l'olive  de  Castello 
Branco,  le  minimum  s'applique  à  l'olive  de  Coimbra; 

3°  Le  tant  pour  cent  de  l'huile  extraite  est  proportionnel  au  poids,  de  telle 
sorte  que  la  fraction  la  plus  élevée  correspond  à  Castello  Branco  et  la  plus  faible 
à  Regua. 

Dans  le  tableau  suivant  sont  consignées  en  détail  les  données  élémentaires 
qui  nous  ont  conduit  aux  résultats  récapitulés  dans  le  tableau  antérieur,  et  d'au- 
tres chiffres  encore,  concernant  la  même  variété,  provenant  de  diverses  loca- 
lités. 
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OLIVES    CORDOVIL 


PROVENANT    UE    DIVERSES    LOCALITES    ET    RECOLTEES    A    DIFFERENTES    EPOQUES 


Epoques 

delà 

récolte 

Données 

relatives  à 

100  fruits 

Données  relatives 
pesé  au  moment 

à  1  litre  de  fruit, 
des  expériences 

Huile 
contenue 

Localités 

Poids 

au 

moment 

de  la 
récolte 

Grammes 

Vol 

urne 

Pulpe 
Grammes 

Amande 
Grammes 

Endo- 
carpe 

Grammes 

Fruit 
complet 

Grammes 

dans 

100  kilos 

d'olives 

dessé- 

Relatif 

En  centi- 
mètres 
cubes 

Absolu 

En  centi- 
mètres 
cubes 

chées, 
à  100  de- 
grés 

Kilos 

3-12 

38o 

236 

353 

1 1 

129 

494 

34,6 

20- 11 

729 

i.56o 

800 

395 

6 

io5 

5<yj 

42,9 

27-10 

595 

95o 

488 

476 

18 

80 

574 

43,2 

Castello  Branco  .  .   . 

20-11 

2-12 

555 
524 

1.140 
1.180 

5oo 

616 

395 
411 

7 

7 

95 
83 

592 
5oi 

48,2 

46,7 

.    20-12 

56o 

1.120 

628 

243 

6 

82 

532 

54,o 

r    3-i  1 

570 

73o 

390 

362 

1 1 

140 

507 

49)7 

Coimbra 

16-1 1 
19-n 

36o 
36o 

680 
780 

372 
392 

383 
366 

1 1 
10 

,54 
120 

55o 
49(> 

41,0 
40,9 

22-1 1 

365 

780 

412 

388 

9 

114 

5l2 

43,o 

i5-u 

53o 

1.040 

58o 

459 

9 

98 

56 1 

46,9 

[    6-12 

520 

1.060 

584 

442 

9 

85 

537 

5o,7 

'  19-11 
3o-i  1 

47' 

1.020 

I.IOO 

532 
58o 

3g3 
354 

8 
12 

91 
104 

495 
469 

40,1 
43,2 

2-12 

5oo 

284 

355 

1 1 

i53 

520 

35,9 

20-11 

320 

700 

376 

36o 

9 

144 

5i4 

3 1,4 

6-  1 

290 

740 

496 

290 

9 

u5 

416 

37)4 

20-  1 

227 

600 

344 

376 

10 

139 

526 

35,7 

6-1. 

43o 

860 

476 

38o 

10 

u5 

5o6 

46,5 

26-12 
4-  1 

340 
43o 

680 
820 

388 

468 

339 
391 

14 
10 

181 
129 

535 
53i 

35,8 
40,6 

12-  1 

425 

780 

428 

392 

9 

125 

528 

46,7 

Nous  ne  pouvons  accorder  une  pleine  et  entière  confiance  aux  lots  d'olives 
qui  nous  ont  été  fournis  sous  la  désignation  de  Cordopts  par  les  localités  de  Coim- 
bra, Amarante,  Mirandella  et  Regua,  ayant  quelques  doutes  sur  leur  authenticité 
en  raison  de  l'exiguité  du  poids  et  du  volume. 

La  série  d'échantillons  qui  nous  paraît  le  plus  digne  d'intérêt  est  celle  de 
Castello  Branco  et  nous  regrettons  vraiment  de  n'avoir  pas  réalisé  un  plus 
grand  nombre  d'expériences  sur  des  olives  de  Elvas  et  Evora. 

Malgré  les  doutes  que  nous  avons  cru  devoir  exprimer,  il  n'en  est  pas  moins 
incontestable  que  l'olive  Cordovil  est  une  des  variétés  les  plus  répandues  dans 
notre  pays,  bien  quelle  ne  soit  pas  cultivée  sur  une  grande  échelle.  Autant  que 
nous  pouvons  en  juger,  les  centres  principaux  de  culture  de  cet  olivier  seraient 
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Elvas,  Castello  Branco,  Moura,  et  puis  Evora  avec  quelques  autres  points  de 
l'Alemtejo. 

Elle  résiste  au  froid  et  produit  en  quantité  de  l'huile  excellente. 


7.    VERDEAL 

Le  Verdeal  est  XOliva  viridula  de  Jean;  le  Verdejo,  Verdal  ou  Verdial 
des  espagnols  et  la  Verdoie  ou  Verdan  de  la  France. 

L'arbre  atteint  des  proportions  régulières,  quand  il  est  planté  dans  un  ter- 
rain favorable,  mais  il  demeure  assez  rabougri  dans  le  cas  contraire;  il  est  très 
branchu  et  feuillu. 

Les  feuilles,  longues  et  larges,  sont  d'un  vert-clair  d'un  côté  et  d'un  blanc 
verdâtre  à  la  page  inférieure. 


Fig.  bo.   -Olives  Verdeal. 


La  dimension  du  fruit  est  ordinaire  ;  il  pèse,  d'après  Tablada,  3,7  grammes, 
dont  i,i  appartiennent  à  la  pulpe  et  0,6  au  noyau. 

L'olive,  quand  elle  est  mûre,  est  noire  et  la  pulpe  est  peu  adhérente. 

La  maturité  est  hâtive  et  l'huile  de  bonne  qualité. 

C'est  une  variété  assez  commune  en  Portugal,  notamment  dans  la  partie 
Nord  du  royaume. 

Les  olives  de  cette  variété  qui  ont  été  mises  à  notre  disposition  provenaient 
de  Moura,  d'Elvas,  de  Mafra,  de  Ranhadas,  de  Regua  et  de  Mirandella. 

Nous  résumons  dans  le  tableau  ci-dessous  les  moyennes  résultant  d'un  cer- 
tain nombre  d'expériences  réalisées  dans  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne, 
en  indiquant  les  localités  d'où  proviennent  ces  fruits  : 
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MOYENNE  DES  RESULTATS  DE  TROIS  RECOLTES  SUCCESSIVES 


Localités 


Mafra   .    . 
Ranhados . 
Regua  .    . 
Mirandella 


Moyennes 


Données  relatives  à  100  fruits 


Poids 

au 

moment 

de  la 

récolte 

Grammes 


Volume 


Relatif 

En  centi- 
mètres 
cubes 


225 

212 


418 
453 
446 
590 
476 


Absolu 

En  centi- 
mètres 
cubes 


237 
254 

25o 
265 


Données  relative? 
pesé  au  moment 

à  1  litre  de  fruit, 
des  expériences 

Pulpe 

Amande 

Endo- 
carpe 

Fruit 
complet 

Grammes 

Grammes 

Grammes 

Grammes 

354 

8,3 

i5o 

5l2 

340 

i3,3 

167 

520 

329 

17,3 

146 

5o6 

373 

12,3 

123 

5i6 

349 

12,8 

146 

514 

Huile 
contenue 

dans 
100  kilos 
d'olives 
dessé- 
chées, 
à  100  de- 
grés 

Kilos 


37,40 

36,34 
36,64 
35,7i 
36,02 


Le  poids  moyen  d'une  olive  est  donc  à  peine  de  2  grammes  et  12  centi- 
grammes. 

Les  olives  provenant  de  Mirandella  sont  les  mieux  développées,  mais  le  ren- 
dement n'est  pas  en  proportion  de  ce  développement;  car  c'est  au  moindre  vo- 
lume absolu  que  correspond  la  plus  grande  fraction  d'huile  extraite,  ainsi  qu'on 
peut  l'observer  à  Mafra. 

Nous  groupons  dans  le  tableau  suivant  les  résultats  de  deux  séries  d'expé- 
riences faites  sur  des  olives  cueillies  à  diverses  époques  dans  les  localités  respe- 
ctives ci-dessus  indiquées  : 

OLIVE  VERDEAL 


PROVENANT  DE  DIVERSES  LOCALITES  A  DIFFERENTES  EPOQUES 


Epoques 

delà 

récolte 

Données  relatives  à  ioo  fruits 

Données  relatives  à  i  litre  de  fruit, 
pesé  au  moment  des  expériences 

Huile 
contenue 

Localités 

Poids 

au 

moment 

de  la 

récolte 

Grammes 

Volume 

Pulpe 
Grammes 

Amande 
Grammes 

Endo- 
carpe 

Grammes 

Fruit 
complet 

Grammes 

dans 

100  kilos 

d'olives 

dessé- 

Relatif 

En  centi- 
mètres 
cubes 

Absolu 

En  centi- 
mètres 

cubes 

chées, 
à  100  de- 
grés 

Kilos 

I— 1 1 

10-11 

20  1 1 

I-I2 
10-12 
20-12 

220 
200 
25o 

200 

375 
5oo 
440 
5oo 
400 
440 

212 
274 
24O 
272 
220 
260 

38o 
410 

379 
411 
37i 
338 

8 
10 
8 
8 
9 
9 

i65 

95 
142 
io5 
129 
143 

554 

5i6 
491 
528 
5io 
491 

37,6 
3q,5 
39,3 
37,2 

40,4 

35,1 
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Epoques 

de  la 

récolte 

Données 

relatives  à  100  fruits 

Données  relatives  à  !  litre  de  fruit, 
pesé  au  moment  des  expériences 

Huile 
contenue 

Localités 

Poids 

au 

moment 

delà 

récolte 

Grammes 

Volume 

Pulpe 
Grammes 

Amande 
Grammes 

Endo- 
carpe 

Grammes 

Fruit 
complet 

Grammes 

dans 

100  kilos 

d'olives 

dessé- 

Relatif 

En  centi- 
mètres 
cubes 

Absolu 

En  centi- 
mètres 
cubes 

chées, 
à  100  de- 
grés 

Kilos 

20-IO 

274 

590 

336 

394 

i3 

127 

535 

1-1  I 

640 

296 

537 

39,5 

IO-I  I 

600 

324 

424 

H 

121 

563 

42,1 

20-I  I 

700 

38o 

354 

i3 

123 

49  ! 

44>7 

1-12 

740 

400 

368 

9 

114 

492 

48,1 

10-I2 

820 

444 

395 

7 

II4 

5i7 

39,5 

20- 12 

780 

432 

378 

6 

121 

5o5 

46,1 

I-    I 

58o 

328 

3g6 

14 

128 

539 

41,0 

IO-    I 

540 

3o8 

369 

16 

i38 

524 

42,2 

20-    I 

440 

260 

223 

16 

i5i 

491 

4M 

I-   2 

38o 

220 

349 

H 

140 

5o5 

40,5 

IO-    2 

480 

268 

35o 

>7 

124 

49» 

39,3 

L    20-    2 

460 

264 

387 

4 

,37 

539 

38,i 

L'olive  Verdeal  au  Nord  du  pays  est  ici  relativement  plus  volumineuse  et 
plus  productive  d'huile. 

Il  y  avait  encore  d'autres  observations  à  déduire  de  ce  tableau,  mais  nous 
réservons  ces  commentaires  pour  une  autre  occasion,  quand  nous  traiterons,  par 
exemple  de  l'influence  de  la  maturation  sur  le  développement  du  fruit  et  sur  sa 
richesse  en  substances  oléagineuses. 

b)    VARIÉTÉS  TARDIVES 


8.    BICAL  ET  9.    LONGAL 

Le  savant  professeur  Ferreira  Lapa  nous  apprend  que  la  Long  al,  au  Nord 
du  pays,  doit  être  la  Bical  du  midi  et  que  la  Bical  est  la  Cornicabra  et  le  Cor- 
no\uelo  des  espagnols,  ou  encore  YAmellaon  des  français. 

Nous  croyons,  quant  à  nous,  que  les  Bicaes  et  Longaes  se  prêtent  à  une  cer- 
taine confusion,  mais  qu'il  n'en  constituent  pas  moins  deux  variétés  distinctes. 

On  rencontre  dans  l'Algarve  une  variété  connue  sous  le  nom  de  Longal 
qui  à  première  vue  pourra  se  confondre  avec  la  Bical  de  Castello  Branco;  mais 
elle  en  diffère  par  le  feuillage  et  par  le  fruit  et  surtout  par  le  noyau,  lequelle  pré- 
sente des  différences   assez  sensibles. 

La  Longal  de  l'Algarve  nous  parait  être  la  Olea  enropea  rostrata,  de  Clé- 
ment ou  la  Olea  europea  ceraticarpa,  du  même  Clément,  à  laquelle  on  donne 
indifféremment,  en  Espagne,  le  nom  de  Cornicabra  ou  de  Corno\udo ;  et  nous 
inclinons,  à  vraie  dire,  pour  notre  part,  en  faveur  de  la  première  hypothèse. 
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La  Bical  de  Castello  Branco  se  rapporte  mieux,  ce  nous  semble,  à  une  au- 
tre variété  espagnole  appelée  Olivo  Javaluno  étudiée  par  Tablada  et  qu'il  pré- 
tend se  trouver  presque  toujours  mêlée  aux  deux  autres  variétés  déjà  citées. 


Fig.  81.  —  Olives  Bical. 


La  variété  dite  Bico  de  Corvo  de  Moura,  se  rapproche  à  notre  avis 
davantage  de  YOlea  europea  ceraiicarpa  de  Clément,  tandis  que  la  Bical  d'Evora 
la  Tentilheira  d'Elvas  et  la  Bical  de  Mirandella  ont  une  parenté  plus  étroite, 
selon  nous,  avec  la  variété  espagnole  susmentionnée,  la  Javaluno,  et  nous  disons 
la  même  chose  de  la  Cordovil  Bical  d'Elvas. 

D'où  l'on  peut  conclure  que,  parmi  les  variétés  dont  nous  venons  de  nous 
occuper,  il  y  a  au  moins  deux  variétés  distinctes,  mais  il  est  encore  plus  proba- 
ble que  le  nombre  s'étend  à  trois. 

A  la  confusion  déjà  grande  qui  existe  chez  nos  voisins  espagnols,  le  Portu- 
gal ne  le  cède  en  rien  pour  tout  ce  qui  touche  aux  variétés  tardives,  à  fruits 
oblongs,  inégalement  aigus  et  recourbés,  avec  noyaux  développés,  plus  ou  moins 
rugueux,  longs,  étroits,  et  recourbés  ou  droits  selon  la  variété. 
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Si  l'on  s'en  rapportait  à  la  forme  du  fruit,  la  désignation  de  Bical  s'appli- 
querait proprement  à  la  variété  dite  Olea  enropea  rostrata,  de  Clément,  et  le 
terme  de  Longal  (fig.  82),  à  la  Javahtna  espagnol.  Il  convient  toutefois  de  noter 


Fig.  S2.  —  Olives  Longal.  Javaluno  (Espagnol.) 


que  l'unique  exemplaire  que  nous  ayons  été  à  même  de  reproduire  est  en  réalité 
beaucoup  plus  semblable  au  Bical  qu'au  Longal,  tandis  que  il  nous  a  été  expe 
dié  du  lieu  de  production  sous  l'étiquette  de  cette  dernière  variété;  et  les  autres 
exemplaires,  censément  Bicaes  d'après  les  producteurs,  paraissent  au  contraire 
réunir  tous  les  caractères  de  la  Longal,  ce  qui  est  bien  fait  en  vérité  pour  dé- 
concerter notre  logique. 

Nous  n'avons  pas  été  en  mesure  de  faire  aucune  expérience  relativement  à 
la  Longal  de  l'Algarve.  De  la  variété  qui,  selon  notre  opinion,  correspond  à  la 
Longal,  les  seuls  résultats  qu'il  nous  ait  été  donné  d'obtenir,  à  la  Station  de 
chimie  agricole  de  Lisbonne,  portent  sur  des  olives  de  provenance  d'Evora, 
d'Elvas,  de  Ranhados  et  de  Mirandella,  sous  le  nom  de  Bical,  et  d'Elvas  sous 
le  nom  de  Tentilheira. 
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Localités 


Elvas . 


Evora 


Ranhados . 
Mirandella 


Epoques 
récolte 


1 5—i  i 


6-12 

j  '9"" 

1  3o-u 
i 
26-1 1 

l5-I2 

I-   I 

2-12 


Données  relatives  â  100  fiuits 


Poids 

au 

moment 

de  la 
récolte 

Grammes 


(a)   465 


(*) 
(*) 
(c) 
(c) 

(c) 
(c) 
(c) 
(c) 


53o 
520 


Volume 


Relatif 

En  centi- 
mètres 
cubes 


860 
I.040 
1.060 
I.020 
720 
400 
320 

38o 
680 


Absolu 

En  centi- 
mètres 

cubes 


420 
58o 
584 
544 
38o 
208 
184 
178 
38o 


Données  relatives  à  1  litre  de  fruit, 
pesé  au  moment  des  expériences 


Pulpe 
Grammes 


4o5 
453 
442 
43 1 
406 
354 
322 

3i8 
352 


Amande 
Grammes 


7 

9 

9  ' 

8 

12 

10 

19 

»4 

i3 


Endo- 
carpe 

Grammes 


Fruit 
complet 

Grammes 


107 

98 
85 
83 
102 
167 
145 
162 
117 


520 
56i 

537 
523 

522 

532 

487 

494 
482 


Huile 
contenue 

dans 
100  kilos 
d'olives 
dessé- 
chées, 
à  100  de- 
grés 

Kilos 


46,97 
50,76 

36,oo 
33,6o 
27,00 
36,4 
32,8 


(a)  Tentilheira.  —  (b)  Cordovil  Bical.-(c)  Bical. 


Nous  allons  résumer  dans  le  tableau  ci-après  les  principaux  traits  caractéris- 
tiques observés  par  Tablada,  relativement  aux  variétés  espagnoles  qui  chez  nous 
s'embrouillent  assez  sous  les  dénominations  indécises  de  Bical,  et  de  Longal, 
sans  parler  d'autres  termes  locaux  qui  ont  un  cours  plus  restreint,  et  en  quel- 
que sorte  personnel,  parmis  certaines  populations. 

Dans  ce  cadre  synoptique  nous  nous  sommes  attachés  principalement  à 
mettre  en  lumière  ce  qui  est  relatif  à  la  croissance  de  l'arbre  et  à  son  aspect  ex- 
térieur, à  ses  proportions,  à  la  forme  et  à  la  couleur  tant  de  ses  feuilles  que  du 
fruit,  au  poids  de  l'olive,  de  la  pulpe  et  du  noyau,  n'oubliant  pas  d'indiquer  la 
forme  particulière  de  ce  dernier. 
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10.    NÉGRAES,  MADURAES  OU  GALLEGAS 

Le  professeur  Ferreira  Lapa  nous  enseigne  que  ces  trois  appellations  cor- 
respondent à  la  Sergia  des  romains,  décrite  par  les  auteurs  latins  et  entre  autres 
par  Columella. 

La  variété  Gallega  est  assurément  la  plus  commune  et  la  plus  généralisée 
en  Portugal;  mais  s'il  faut  dire  toute  notre  pensée  bien  franche,  nous  n'oserions 
pas  répondre  qu'en  réalité  il  s'agit  ici  d'une  variété  unique,  connue  sous  divers 
noms  et  serions  en  peine  de  dire  si  les  variétés  de  fait  sont  encore  plus  nom- 
breuses que  les  variétés  de  nom,  soit  qu'on  veuille  s'en  tenir  strictement  à  la 
terminologie  ci-dessus  ou  qu'on  Tétende  encore  davantage,  à  notre  insu. 

Pour  se  faire  une  idée  exacte  de  cette  compliquée  et  embrouillée  nomencla- 
ture, nous  citerons  quelques  noms  plus  ou  moins  vulgaires  :  Commum,  Mollar, 
Mollarinha,  Miuda,  Meâ,  Negrôa,  Negrâo,  Negral,  etc. 


Fig.  83.  —  Olives  Gallega  ou  Negral. 


Vu  la  confusion  extrême  que  se  manifeste  dans  cette  nomenclature,  nous  n'en 
serions  pas  surpris  qu'il  y  eût  quelques  uns  de  ces  noms  dans  le  nombre,  qui 
puissent  s'appliquer  par  hasard  à  des  variétés  distinctes.  Quiconque  n'aura  pas 
essayé  de  pénétrer  dans  ce  dédale  ne  soupçonnera  jamais  les  difficultés  auxquel- 
les on  se  heurte  à  chaque  pas. 

Il  ne  nous  en  coûte  pas  admettre  que,  sous  le  couvert  d'une  nomenclature 
aussi  variée,  soient  implicitement  renfermées  quelques  variétés  étudiées  par  Ta- 
blada,  ou  citées  par  lui  comme  étant  cultivées  en  Espagne;  telles  par  exemple 
que  les  suivantes: 

La  Varal  negro,  qui  en  France   s'appelle  Cayon,  la  Nasies. 
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Nêgrillo. 

Negro,  Olea  europea  tenax,  de  Clément. 

A  propos  des  difficultés  auxquelles  nous  faisions  allusion  tout  à  l'heure,  nous 
citerons  un  phénomène   de  végétation   anormale  qui  paraîtra  bien  suggestif.  Il 


Fig.  X4.  —  Olives  Gallega  ou  Negral  (dégénérée) 


n'est  pas  sans  exemple  que  le  même  olivier  produise  des  fruits  que  non  seule- 
ment sont  différents  par  leurs  dimensions,  mais  aussi  par  la  forme.  C'est  ainsi 
qu'on  peut  observer  parfois  sur  une  grappe  de  raisin  des  grappillons  complets, 
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qui  ne  se  sont  pas  développés  dans  des  conditions  régulières  et  qu'on  dirait  à 
première  vue  appartenir  à  des  variétés  différentes. 

La  (fig.  84)  représente  un  exemplaire  d'olive  Gallega  dégénérée,  recueilli 
sur  le  champ  d'expériences  de  Belem,  dépendant  de  la  Station  de  chimie  agricole 
de  Lisbonne. 

Les  fruits,  déformés  et  réduits  ne  constituaient  pas  un  cas  isolé  et 
accidentel;  le  même  sujet  portait  des  fruits  en  abondance  qu'on  remarquait  éga- 
lement sur  d'autres  arbres. 

Combien  d'autres  modifications  et  altérations  ne  présente  pas  la  physiologie 
végétale  et  qui  sont  de  nature  à  induire  en  erreur  le  plus  minutieux  investigateur. 

Ecartons  donc  toutes  ces  difficultés,  toutes  ces  exceptions,  et  efforçons-nous 
de  mettre  à  profit  les  éléments  certains  qui  sont  à  notre  disposition  pour  étudier 
la  variété  Gallega,  sans  nous  préoccuper  davantage  de  incidents  qui  nous  empê- 
cheraient d'aller  droit  au  but. 

Sous  la  désignation  de  Gallega  nous  avons  reçu  des  olives  de  l'Algarve,  de 
Moura,  d'Evora,  de  Portalegre,  de  Castello  de  Vide.  d'Azeitâo,  de  Lisbonne,  de 
la  quinta  de  Biselga  (Thomar),  de  Santarem,  de  Castello  Branco,  de  Coimbra; 
en  même  temps  çle  la  Negral,  de  Vizeu,  de  la  Negrucha  de  Regua,  et  enfin  de 
la  Madural  de  Ranhados  et  de  Mirandella. 

Nous  faisons  suivre  les  résultats  obtenus  des  expériences  réalisées  à  la  Sta- 
tion de  chimie  agricole  de  Lisbonne  sur  des  olives  Gallega  provenant  de  Lis- 
bonne, de  Biselga  (Thomar),  de  Castello  Branco,  de  Coimbra  et  de  Regua.  Ces 
résultats  représentent  la  moyenne  des  chiffres  relevés  en  opérant  sur  trois  récol- 
tes successives  et  convenablement  espacées,  faites  dans  les  localités  susdites: 

OLIVE  GALLEGA 
MOYENNES    DES    RESULTATS   DE    TROIS    RECOLTES    SUCCESSIVES 


Localités 


Lisbonne  (Belem)  .  . 
Biselga  (Thomar)  .  . 
Castello  Branco  .   .    . 

Coimbra 

Regua  

Moyenne  général 


Données  relatives  à  100  fruits 


Poids 

au 

moment 

de  la 
récolte 

Grammes 


2,42 
1,96 

5,i5 

2,o3 
1,85 
2,12 


Volume 


Relatifs 

Centi- 
mètres 
cubes 


4O0 
5lO 
440 
420 

38 1 
442 


Abslu 

Centi- 
mètres 
cubes 


254 
288 
240 
23o 
194 
241 


Données  relatives 
posés  au  momen 

à  1  litre  de  fruits 
des  expériences 

Pulpe 

Amande 

Endo- 
carpe 

Fruit 
complet 

Grammes 

Grammes 

Grammes 

Grammes 

38i 

12 

127 

5,7 

364 

9 

125 

498 

375 

l3 

129 

5i8 

384 

12,6 

i38 

535 

3n 

23 

172 

507 

363 

14 

138 

515 

Huile 
contenue 
en  100 
kilos 
d'olives 
dessé- 
chées, 
à  100 
degrés 

Kilos 


40,0 
35,7 
39>7 
37>4 
3 1,2 

36,8 


Le  poids  moyen  d'une  olive  ressort  à  2  grammes  12  centigrammes. 
Ce  poids  est  égal  à  celui  d'une  olive  Verdeal,  et  à  la  moitié  d'une  olive 
Cordovil. 
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La  proportion  d'huile  extrait  est  à  peu  de  chose  près  la  même  également, 
dans  la  Gallega  et  la  Verdeal,  et  inférieure  de  6  pour  cent  au  rendement  de  la 
Cordovil. 

Les  olives  les  plus  lourdes  furent  celles  de  Lisbonne  et  les  plus  grosses  (en 
volume  absolu)  nous  venaient  de  la  quinta  de  Biselga  (Thomar),  propriété  de 
M.  le  comte  de  Nova  Goa;  celles  de  Regua  sont  au  bas  de  l'échelle,  tant  en 
poids  qu'en  volume.  Les  plus  riches  en  huile  appartiennent  a  Lisbonne  et  a  Cas- 
tello  Branco;  Regua  correspond  au  minimum  de  la  production. 

Le  tableau  qui  suit,  représente  les  expériences  réalisées  avec  cette  variété  sur 
des  olives  cueillies  à  Belem  et  à  Santarem,  à  des  époques  successives  séparées 
par  des  intervalles  égaux: 

OLIVE  GALLEGA 

DE  RÉCOLTES    SUCCESSIVES   PROVENANT   DE   LISBONNE    ET   DE    SANTAREM 


Époque 

de  la 

récolte 

Données  i 

•elatives  à 

100  fruits 

Données  relatives  à  i  litre  de  fruits 
pesés  au  moment  des  expériences 

Huile 
contenue 

Localités 

Poids 

au 

moment 

delà 
récolte 

Grammes 

Voli 

ime 

Pulpe 
Grammes 

Amande 
Grammes 

Endo- 
carpe 

Grammes 

Fruit 
complet 

Grammes 

en  100 

kilos 

de  fruits 

dessé- 

Relatif 

en  centi- 
mètres 
cubes 

Absolu 

en  centi- 
mètres 
cubes 

chés, 

à  100 

degrés 

Kilos 

22-IO 

,89 

325 

.84 

395 

18 

i37 

520 

33,5 

6-1 1 

238 

45o 

25o 

3go 

i3 

125 

528 

39,6 

20-1  I 

286 

56o 

3i6 

379 

1 1 

125 

5io 

42,6 

Lisbonne  (Bel»m) .  . 

2-12 

232 

420 

236 

382 

1 1 

.34 

527 

42,6 

12-12 

262 

520 

288 

35o 

9 

144 

504 

42,6 

2-12 

208 

400 

■212 

383 

14 

123 

520 

35,9 

2-1 

246 

480 

216 

379 

1 1 

122 

5l2 

37,2 

237 

450 

249 

380 

12 

129 

521 

39,1 

40,7 

9-1  I 

255 

5oo 

288 

449 

12 

1 15 

5 16 

20-1  I 

205 

460 

244 

370 

1 1 

116 

497 

36,4 

I  — 12 

290 

460 

260 

369 

10 

125 

504 

39,8 

IO-I2 

195 

440 

216 

354 

H 

118 

486 

44)3 

19-I2 

2l5 

44o 

248 

366 

1 1 

n3 

490 

47>6 

226 

460 

251 

393 

11,5 

118,5 

517 

41,76 

L'olive  Gallega  de  Santarem,  quoique  moins  lourde  et  sensiblement  égale 
en  volume  à  celle  de  Belem,  contient  une  plus  grande  proportion  d'huile,  et 
dans  la  série  des  expériences  réalisées,  c'est  elle  qui  a  fourni  le  maximum  de 
matière  oléagineuse,  encore  bien  qu'elle  ne  se  trouvât  pas  en  parfait  état  de 
conservation  lorsqu'elle  arriva  à  Lisbonne. 

Les  données  qui  précèdent  offrent  un  intérêt  tout  particulier  en  vue  de  déter- 
miner l'époque  la  plus  favorable  pour  la  récolte. 
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e)     VARIETES  NON  ETUDIEES 


i  r.     NEGRUCHAS 


Le  professeur  Ferreira  Lapa  considère  cette  variété  comme  une  sous-variété 
des  Negraes  ou  Galiegas.  Il  est  en  effet  rationnel  de  reconnaître,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit  en  parlant  de  la  Gallega,  que  la  Negrucha  constitue  une 
sous-variété  de  cette  dernière,  sinon  peut-être  une  variété  distincte. 


12.     OLIVE  BLANCHE 

M.  le  professeur  Pereira  Coutinho  mentionne  sous  ce  nom  une  variété  à 
laquelle  le  professeur  Lapa  attribue  le  nom  de  Carlota. 

Nous  n'avons  jamais  vu  personnellement  aucun  exemplaire  d'olive  blanche, 
mais  on  nous  assure  qu'il  en  existe  aux  alentours  de  Torres  Novas,  de  Idanha 
a  Nova  et  aussi  d'Evora,  si  notre  mémoire  ne  nous  trompe  pas. 

Tablada  fait  mention  de  trois  variétés  françaises  de  l'olive  blanche. 

I.  La  Oliva  alba,  de  Rosier,  qui  se  cultive  dans  la  campagne  de  Nice,  y  est 
connue  sous  le  nom  de  Blancane,  Olive  blanche,  ou  encore  La  Vierge:  elle  est 
plus  curieuse  qu'utile. 

H.  La  Caillet  blanche,  autre  sous-espèce,  qui  croît  à  Draguignan. 

III.  L'olivier  à  fruit  blanc  et  doux. 

* 
*         # 

Nous  nous  occuperons  maintenant  de  passer  rapidement  en  revue  la  colle- 
ction des  exemplaires  d'olives  provenant  des  différentes  localités,  à  l'effet  d'indi- 
diquer  d'une  manière  aussi  précise  que  possible  quelles  sont  les  variétés  parfai- 
tement définies  et  quelles  sont  celles  dont  la  classification  est  douteuse  ou  abso- 
lument indéterminée.  Nous  suivrons  dans  cette  étude  l'ordre  adopté  précédem- 
ment et  c'est  ainsi  que  nous  commencerons  par  l'Algarve. 

ALGARVE 

La  Mançanilha  semble  s'identifier  à  la  Redondil,  à  cause  des  dimensions  et 
proportions  de  son  fruit  ainsi  que  par  la  configuration  des  feuilles  et  du  noyau; 

La  Gallego  grado  ne  semble  pas  répondre  au  véritable  type  de  cette  variété. 

La  Gallego  miudo  est  de  deux  choses  l'une;  ou  une  variété  distincte  ou 
une  dégénérescense; 

La  Cordovil  rappelle  plutôt  une  Sevilhana  peu  développée; 

La  Longal.  Nous  avons  déjà  dit,  à  une  autre  place,  que  le  nom  de  Bical 
s'applique  plus  rationnellement  à  cette  variété,  qui  semble  être  la  Olea  rostrata 
de  Clément; 
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La  Brava.  Cette  dénomination  est  impropre,  car  l'olivier  sauvage  est  YOleaster 
ou  Zambujeiro  (en  portugais).  L'olive  dont  il  s'agit  est  plutôt  une  Longal  peu 
développée  ; 

La  Alcoutim.  Autre  terme  impropre,  emprunte  au  nom  d'une  localité. 


ALEMTEJO 


MOURA 


La  Mançanilha.   La  feuille  et  le  fruit  correspondent  assez    exactement  à 
la  variété;  c'est  seulement  dans  le  noyau  qu'on  observe  une  légère  différence; 


Fig.  85.  —  Olives  Bollotuda. 


La  Mançanilha  miuda  et  la  Mançanilha  axaroada  nous  semblent,  l'une  et 
l'autre,  analogues  à  la  Redondil ; 

La  Gallega  correspond  à  des  exemplaires  de  la  même  variété,  provenant 
d'autres  localités; 

La  Negral  se  trouve  dans  le  même  cas  que  la  Gallega  miuda  de  l'Algarve, 
si  toutefois  elle  n'est  pas  le  fruit  de  l'olivier  sauvage; 

La  Cordovil.  Semblable  à  la  Bical  (Olea  rostrata,  de  Clément); 

La  Coraçâo  de  Gallo.  Analogue  à  la  Picudo  (fig.  86)  ou  Tetudilla  espagnol, 

La  Verdeal.  L'identité  de  cette  variété  n'offre  à  notre  avis  aucun  doute; 

La  Lentisqueira.  Même  observation; 

La  Carrasquenha.  Idem; 
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La  Bico  de  Corvo.  Nous  l'identifions  à  la  Cordovil  ou  Olea  europea  hispa- 
lensis,  de  Clément; 

La  Pelle  de  sapo.  Resemble  la  Mançanilha,  avec  une  certaine  différance 
dans  la  forme  du  noyau  \ 

La  Judiaga.  On  la  dirait  une  véritable  Sevilhana,  le  fruit  étant  aussi  déve- 
loppé qu'à  l'Andalousie  ; 

La  Maçâ.  Nous  CR^ons  bien  que  cette  variété  n'est  autre  que  la  Javaluna, 
dans  les  mêmes  conditions  de  développement  du  fruit  que  la  précédente  ; 

La  Serai.  Nous  semble  la  Lentisqueira; 


Fis.  86.  — Olives  Picudo 


La  Elvas.  Nous  semble  avoir  tous  les  caractères  de  la  Bical  (Olea  europea 
ceraticarpa,  de  Clément),  sauf  quelques  doutes  par  rapport  au  noyau.  Il  serait 
relativement  aisé  de  vérifier  si  l'arbre  est  odorant  comme  on  dit  ;  on  doit  signa- 
ler, que  l'arbre  de  cette  variété  présente  un  grand  nombre  de  galles,  fait  caracté- 
ristique qu'on  observe  dans  l'exemplaire  que  nous  possédons. 

La  Zambujeira.  Pour  un  fruit  d'olivier  sauvage  est  peu  trop  développé. 


La  Mançanilha.  Cette  classification  est  erronée.  L'exemplaire  n'a  rien  de 
commun  avec  cette  variété;  on  croirait  plutôt  à  une  Longal; 

La  Gallega.  Très  est  imparfaitement  développée.  Elle  semble  plutôt  quelque 
variété  ou  sous-variété  de  la  Negral. 

3i 
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La  Carrasquenha.  C'est  peut-être  un  exemplaire  authentique,  mais  très  ra 
bougri  ; 

La  Bical.  Ressemble  plutôt  à  la  Longal  pour  la  forme  du  noyau  qui  n'a 
rien  de  recourbé; 

La  Elvas.  Ressemble  à  la  Cordovil. 


La  Mançanilha.  L'exemplaire  n'a  rien  de  commun  avec  la  Mançanilha ; 

La  Negroa.  Nous  ne  possédons  pas  des  éléments  suffisants  pour  nous  pro- 
noncer; 

La  Negrao.  Idem. 

La  Cordovil  miudo.  On  dirait  plutôt  la  Bollotudo  ou  Villotuda  des  espagnols; 

La  Judiaga.  Nous  manquons  des  éléments  nécessaires  pour  l'appréciation. 
La  feuille  paraît  être  celle  de  la  Bical,  et  le  fruit,  celui  de  l'olive  Longal,  le  noyau 
ne  correspondant  ni  à  l'une  ni  à  l'autre  de  ces  deux  variétés. 

La  Glosinha.  Cette  variété  est  des  plus  communes  à  Elvas  et  fournit  de  l'huile 
excellente,  mais  il  nous  faudrait  d'autres  données  pour  pouvoir  la  classer. 

Le  Verdeal.  Authentique,  sans  restriction; 

La  Carrasquenho  tinto.  Idem. 

La  Carrasquenho  bravo.  Idem. 

La  Sevilhana.  Idem. 

La  Cordovil  Bical.  Nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de  dire  que  c'était  plu- 
tôt une  Longal; 

La  Conserva.  Paraît  également  la  Longal; 

La  Tentilheira.  Même  observation. 

PORTALEGRE 

La  Gallega.  Paraît  répondre  au  vrai  type  de  cette  variété. 

B1ÎIRA 
CASTEELO  BRANCO 

La  Cordovil.  On  la  dirait  Longal; 

La  Carrasquenho.  Ne  souffre  aucun  doute  ; 

La  Bical.  C'est  une  Longal  et  même,  selon   nous,  la  Javaluna  espagnole. 

Tr  az-os-montes 

REGUA 

La  Negrucha.  Paraît  semblable  à  la  Gallega  de  l'Alemtejo; 

La  Verdeal.  Authenticité  non  douteuse  ; 

La  Cordovil.  Elle  me  semble  plutôt  la  Carrasquenho. 

MIRANDELLA 

La  Madural.  Ressemble  à  la  Gallega  pour  le  fruit,  la  feuille  et  le  noyau, 
offrant  pourtant  de  notables  différences; 
La  Verdeal.  Ne  comporte  aucun  doute; 
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La  Cordovil.  L'exemplaire  qui  nous  a  été  envoyé  n'est  pas  de  cette  variété  ; 
sans  que  nous  pouvions  toute  fois  le  classifier,  faute  de  renseignements 

La  Sepilhana.  Il  n'y  a  aucun  doute,  et  c'est  un  bel  exemplaire  celui  que 
nous  possédons; 

La  Lentisca.  La  forme  du  noyau  n'est  pas  sans  nous  laisser  quelques  doutes; 

La  Carrasquenho.  Ce  n'est  pas  impossible;  mais  l'exemplaire  est  moins 
développé  que  le  sont  d'ordinaire  ceux  que  nous  sommes  habitués  à  voir; 

La  Bical.  L'exemplaire  n'est  pas  conforme  au  type,  sans  qu'il  nous  soit 
possible  de  déterminer  la  variété; 

La  Redondil.  La  forme  du  fruit  semble  trop  allongée  pour  qu'on  puisse  ratta- 
cher l'exemplaire  à  cette  variété  et  le  noyau  est  encore  plus  dissemblable. 


De  tout  ce  que  nous  avons  écrit  et  rapporté  sur  la  matière,  il  semble  que 
nous  sommes  autorisés  à  conclure  que  les  variétés  cultivées  en  Portugal  sont  les 
suivantes  : 

i.°  Mançanilha,  fig.  74; 
2.0  Sevilhana,  fig.  75; 
3.°  Redondil,  fig.  76; 
4.0  Lentisca,  fig.  77; 
5.°  Carrasquenho,  fig.  78; 
6.°  Cordovil,  fig.  79; 
7.0  Verdeal,  fig.  80; 

8.°  Bical,  fig.  81  (Olea  europea  rostrata,  de  Clément); 
9.0  Longal,  fig.  82  (Javaluna  espagnole)  ; 
10. °  Gallega,  fig.  83; 
Et  aussi  selon  toutes  les  probabilitées: 
ii.°  Bollotudo  espagnol,  fig.  85; 
12. °  Olea  ceraticarpa,  de  Clément; 
i3.°  Picudo,  fig.  86  (Tetudilla  espagnol); 
14.0  Azeitona  branca. 

Outre  ces  variétés  il  est  à  présumer  qu'on  sera  amené  ultérieurement  à  y 
en  joindre  d'autres  qui  sont  classées  aujourd'hui  sous  les  termes  génériques  de 
Xegraes  et  de  Gallegas,  etc.,  et  il  en  sera  encore  probablement  de  même  à 
l'égard  d'autres  variétés,  parmi  celles  qui  sont  actuellement  connues  par  des  noms 
empruntés  à  une  terminologie  impropre  et  inexacte. 


III 


CULTURE  DE  L'OLIVIER  ET  RÉCOLTE  DE  L'OLIVE 


D'une  façon  générale,  il  est  permis  de  dire  que  l'olivier  végète  parmi  nous 
dans  tous  les  terrains,  de  quelque  origine  et  de  quelque  nature  qu'ils  soient. 

L'olivier  se  rencontre  effectivement  dans  les  terrains  de  toutes  les  formations 
géologiques  du  pays,  depuis  les  plus  anciennes  jusqu'aux  plus  modernes;  aussi 
bien  dans  ceux  qui  dérivent  des  roches  eruptives,  que  dans  ceux  des  roches  ar- 
chaïques ou  sedimentaires  de  tous  les  âges. 

S'il  en  est  ainsi,  en  envisageant  la  question  au  point  de  vue  strict  de  la  na- 
ture, abstraction  faite  des  conditions  spéciales  de  la  végétation,  il  n'en  est  pas 
moins  certain  que  l'éducation  de  l'olivier  et  la  production  oléifère  donnent  des 
résultats  tout  autrement  satisfaisants  dans  les  terrains  meubles  et  légers  que 
dans  les  fonds  compactes  et  durs,  dans  les  terres  sèches  que  dans  les  sols  hu- 
mides. 

La  quantité  et  la  qualité  de  l'huile  toujours  plus  avantageuses  quand  on 
cultive  les  oliviers  sur  des  terrains  siliceux  ou  calcaires  que  sur  les  terrains  ar- 
gileux. 

La  végétation  de  l'olivier  peut  être,  selon  les  circonstances,  plus  ou  moins 
active  et  luxuriante,  et  les  fruits  atteignent  également  parfois  une  grosseur  très 
au-dessus  de  la  moyenne:  sans  que  pour  cela  la  finesse  de  l'huile  soit  plus  par- 
faite, ni  le  rendement  meilleur,  en  somme. 

L'olive  récoltée  dans  des  fonds  très  riches  et  humides  contient  beaucoup  de 
matière  aqueuse  et  peu  d'huile.  Au  contraire,  des  arbres  décrépits,  mais  crois- 
sant sur  un  sol  aride  et  pauvre,  fructifient  peu  et  les  olives  sont  relativement  pe- 
tites, mais  très  riches  en  huile  extrêmement  fine. 

Au  vu  de  la  moyenne  résultant  d'un  certain  nombre  d'analyses  chimiques 
exécutées  par  MM.  Muller,  Becchi,  Audoynaud,  Schaedler  et  Paparelli,  et  résu- 
mées dans  le  tableau  suivant,  on  pourra  se  rendre  compte  de  la  répartition  des 
principaux  éléments  minéraux  entre  les  différents  organes  végétaux  dont  se  com- 
pose l'olivier: 
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MOYENNES  DES  ANALYSES  DES  CENDRES  RESPECTIVES  DES  DIVERS  PARTIES 
QUI  CONSTITUENT  L'OLIVIER 


Principaux  éléments 


Potasse 

Soude  

Magnésie 

Chaux  

Oxide  de  fer.  . 
Acide  phosphorique 
Acide  sulphurique. 
Acide  silicique  .    . 
Chlore 


Bois 


19,024 
3,207 
4,585 

48,245 
2,040 
8,292 
2,279 
6,173 
0,520 


Feuilles 


20,6 1  7 
1,567 

4,874 
46,063 

1,494 
8,440 

2841 
5,256 
o,586 


Fruits 


55,583 
5,35o 
2,182 

n,734 
0.711 
8,467 
i,6i3 
3,283 
2,3o8 


Total 


01,741 

3,347 
3,880 

35,347 

1,415 
8,386 

2i244 
4,904 
i,i38 


Considérant  dans  leur  ensemble  le  bois,  les  feuilles  et  les  fruits,  et  compa- 
rant le  total,  on  constate  que  les  éléments  dominants  classés  d'après  leur  impor- 
tance forment  une  échelle  décroissante  dans  l'ordre  suivant:  chaux,  potasse,  acide 
phosphorique,  acide  silicique,  magnésie,  soude,  etc. 

Si  nous  examinons  à  part  la  composition  des  fruits,  la  graduation  des  élé- 
ments est  toute  autre  :  potasse,  chaux,  acide  phosphorique,  soude,  acide  silicique, 
chlore,  magnésie,  etc.  Ici  la  chaux  et  la  potasse  intervertissent  leur  place,  l'acide 
phosphorique  conserve  le  3e  rang,  mais  la  soude  passe  du  6e  au  4e,  l'acide  silici- 
que du  4e  ou  5e,  le  chlore  du  9e  au  6e,  et  la  magnésie  du  5e  au  7e. 

Quelque  soit,  donc,  la  nature  du  sol,  on  voit  que  celui-ci  doit  fournir  à  l'oli- 
vier, comme  aliment  obligé  de  sa  végétation,  en  quantités  suffisantes  en  sus  de 
l'azote  indispensable  pour  la  formation  de  la  matière  organique,  les  minéraux  qui 
entrent  dans  sa  constitution  et  dans  la  composition  du  fruit.  Dans  le  cas  où  le 
sol  ne  sera  pas  suffisamment  riche,  le  propriétaire  ne  pourrait  se  dispenser  d'y 
suppléer  au  moyen  d'engrais  convenables. 

Il  faut  de  toute  nécessité  que  l'olivier  rencontre  dans  le  sol,  ou  dans  les  en- 
grais qui  lui  seraient  fournis,  l'azote,  la  chaux,  la  potasse  et  l'acide  phosphorique, 
c'est-à-dire  un  engrais  complet  ou  un  engrais  complémentaire  destiné  à  parfaire 
les  éléments  ou  absents  ou  insuffisants  de  la  terre. 

Il  y  a  quelques  olivettes  qui  sont  labourées  seulement  par  hasard  et  comme 
accidentellement.  Par  contre,  dans  la  plupart  des  domaines  olivicoles  les  planta- 
tions d'oliviers  sont  particulièrement  soignées.  C'est  peu  que  de  labourer  le  ter- 
rain, on  l'améliore  par  tous  les  moyens  que  suggère  aujourd'hui  la  science;  et 
cela,  encore  une  fois,  pour  le  plus  grand  honneur  des  propriétaires  zélés  dont  on 
est  heureux  d'opposer  la  conduite  exemplaire  à  l'indifférence  et  à  l'incurie  de 
tant  d'autres. 

Dans  les  labours  des  olivettes  on  emploit  presque  partout  l'araire  tiré  par 
des  mulets;  cependant,  on  observe  sur  divers  points  la  tendance  à  y  substituer 
les  petites  charrues  modernes  qui  servent  à  faire  de  la  meilleure  besogne  et  sur- 
tout plus  complète. 
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On  emploit  également  la  houe  pour  labourer  le  terrain  à  l'entour  et  au  pied 
des  oliviers. 

Le  sol  de  la  plupart  des  olivettes  est  cultivé  en  même  temps,  soit  en  grami- 
nées, soit  en  légumes,  soit  en  tubercules,  etc.  Mais  il  en  est  aussi  beaucoup  d'au- 
tres qu'on  laisse  en  jachères,  mettant  à  profits  les  herbages  qui  sont  broutés  sur 
pied  ou  coupés  pour  la  fenaison. 

Une  des  cultures  les  plus  généralisées  et  en  même  temps  des  plus  propres 
à  bonifier  les  olivettes,  à  cause  des  fumures,  est  celle  de  la  pomme  de  terre.  Le 
fumier  de  ferme  est  généralement  l'employé;  mais  on  fait  usage  également  des 
résidus  de  graines  oléagineuses,  ou  encore,  quoique  plus  rarement,  d'engrais 
chimiques. 

Le  Portugal  possède  des  olivettes  de  la  plus  vénérable  antiquité,  dont  le 
plus  grand  nombre  a  été  obtenu  par  le  greffage  des  oliviers  sauvages. 

Dans  l'ordre  d'ancienneté,  ces  dernières  viennent  en  tête  ;  puis  se  succèdent 
les  estacaes  ',  résultant  de  plantations  ad  hoc  sur  le  terrain  même,  de  troncs  ou 
de  grosses  branches. 

Les  olivettes  relativement  les  plus  récentes  proviennent  de  jeunes  plants  ap- 
pelés norças2,  élevés  dans  des  pipinières  spéciales  avec  beaucoup  de  soins  et  pré- 
cautions. Ces  plants  sont  formés  de  boutures  de  petites  dimensions  ;  on  les  obtient 
ordinairement  à  l'aide  de  branches  grêles  ou  de  rameaux  de  belle  avenue,  prove- 
nants de  l'élagage  ou  de  la  taille  des  oliviers. 

A  Elvas  et  dans  quelques  autres  localités,  on  a  l'habitude  de  réserver  sur 
les  arbres  même,  un  certain  nombre  de  branches  qu'on  élève  comme  si  c'était 
des  boutures  cultivées  en  pépinière.  Cette  forêt  de  petits  oliviers  qui  émergent 
au-dessus  de  la  tête  des  arbres  forme  une  sorte  de  peuplement  secondaire 
disséminé  sur  le  premier. 

La  plantation  des  antiques  olivettes  est  des  plus  irrégulières  qu'on  puisse 
imaginer-;  on  remarque  néanmoins  un  peu  plus  de  symétrie  dans  les  estacaes 
et  bien  davantage  encore  dans  les  olivettes  composées  de  norças. 

C'est  principalement  dans  les  olivettes  qui  datent  de  trente  à  quarente  ans 
qu'on  rencontre  cette  régularité  et  il  y  a  même  des  plantations  modernes  qui 
ne  laissent  rien  à  désirer  sous  point  de  vue  de  la  distribution  et  de  l'alignement 
des  arbres. 

L'élagage  et  la  taille  des  oliviers  accusent  dans  certaines  localités  une 
absence  de  critérium  et  une  barbarie  déplorable.  En  revanche,  sur  les  principaux 
centres  d'exploitation  ces  opérations  sont  dirigées  et  exécutées  avec  infiniment 
de  précautions  et  une  grande  habilité. 

Nous  nous  bornerons  à  citer  quelques-unes  des  principales  localités  qui 
possèdent  des  olivettes  qui  mériteraient  partout  d'être  proposées  comme  modè- 
les: ce  sont  Castello  de  Vide,  Moura,  Serpa,  Elvas,  le  Ribatejo,  et  dans  les  en- 
virons de  Lisbonne. 

La  taille  et  l'élagage  des  olivettes  sont  des  facteurs  très  importants  et  d'une 
grande  influence  sur  la  production;  ce  ne  sont  en  aucune  façon  des  quantités 


'  Estacal  et  estacaes,  boutures  mises  en  plantation  deffinitive  sur  le  terrain  même. 

2  Norça  et  norças,  jeunes  plants  provenants  de  petites  boutures  élevées  dans  les  pépinières. 
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négligeables.  Il  ne  s'agit  pas  ici  uniquement  de  Yagréable,  il  s'agit  surtout  de 
Y  utile  et  de  ce  qui  doit  tourner  en  définitive  au  profit  du  cultivateur,  car  au  sys- 
tème adopté  et  à  la  manière  dont  il  est  appliqué  se  lie  la  méthode  employée  par 
la  récolte. 

La  cueillette  est  faite  par  l'un  ou  l'autre  de  ces  deux  procédés  :  au  moyen 
du  gaulage  qui  fait  tomber  les  olives  et  en  dépouille  les  rameaux  en  opérant  par 
petits  coups  saccadés  d'une  longue  perche  •,  ou  en  les  détachant  à  la  main,  ce 
qu'on  appelle  ripar. 

Le  gaulage  est  ordinairement  brutal  et  d'autant  plus  que  les  ouvriers  sont 
plus  grossiers  et  rustiques,  que  les  gaules  sont  plus  fortes  et  plus  dures,  que  les 
arbres  sont  plus  élevés,  plus  mal  taillés  et  plus  rudimentairement  cultivés. 

Les  gaules  dont  on  se  sert  sont  généralement  en  châtaignier. 

Les  inconvénients  du  gaulage  sont  susceptibles  d'atténuation,  selon  la  main 
qui  opère  et  le  discernement  du  travailleur. 

C'est  ainsi  que  de  préférence  on  doit  employer  des  gaules  légères  et  flexi- 
bles et  battre  les  rameaux  dans  la  direction  indiquées  par  les  verticilles;  comme 
qui  dirait  dans  le  sens  du  pelage  et  jamais  à  rebrousse-poil.  Ce  que  revient  à  dire 
que  l'opération  doit  être  faite  de  haut  en  bas,  du  dedans  au  dehors,  en  tâchant 
toujours  d'éviter  que  la  gaule  frappe  le  fruit  et  les  points  d'attache  des  bifurca- 
tions des  rameaux,  afin  de  ne  pas  meurtrir  les  unes  et  mutiler  les  autres. 

Quand  les  rameaux  fructifères  sont  ceux  de  la  deuxième  année,  ce  qui  arrive 
pour  le  plus  grand  nombre  des  variétés,  sinon  dans  toutes,  ce  gaulage,  quand 
on  l'exécute  sans  précaution,  met  à  bas  non  seulement  la  primeur  de  l'année,  mais 
détruit  aussi  le  gage  de  la  récolte  suivante;  ainsi  s'explique  l'alternative  qu'on 
observe  dans  la  production  de  quelques  localités  moins  avancées  en  connaissan- 
ces agronomiques,  et  qui  se  traduit  par  la  locution  d'année  de  safra  ou  de  contra- 
safra,  (année  stérile  ou  année  fertile). 

Dans  toutes  les  localités  où  cette  branche  de  culture  est  la  plus  développée 
et  même  dans  celles  où  elle  n'est  que  moyenne,  mais  à  l'occasion  des  années 
d'abondance,  la  population  de  ces  localités  ne  s'empresse  pas  d'accourir  au  tra- 
vail, quand  vient  le  moment  de  la  récolte  de  l'olive,  assez  à  temps  pour  entre 
prendre  sa  tache  au  jour  et  à  l'heure  les  plus  propres;  de  telle  sorte  qu'à  cette 
époque  il  se  produit  comme  une  dislocation  parmi  les  habitants  des  unes  et  des 
autres  localités,  plus  au  moins  distantes  ou  plus  au  moins  rapprochées  entre  elles. 

Dans  les  escouades  chargées  de  la  cueillette,  l'élément  féminin  domine.  Les 
femmes  sont  dirigées  par  un  contre-maître  ou  surveillant  qui  a  sous  ses  ordres 
un  certain  nombre  de  gauleurs,  auxquels  correspond  un  nombre  proportionnel 
(Xensacheurs,  de  chargeurs  et  de  ramasseuses  à  la  main. 

La  tradition  nous  a  légué  encore  des  habitudes  caractéristiques  et  assez  pit- 
toresques qu'on  ne  peut  voir  sans  en  garder  comme  une  vision  inoubliable  d'un 
tableau  plein  de  poésie  champêtre. 

Un  de  ces  traits  de  mœurs  est  caractérisé  par  le  costume  des  femmes  à 
TAlemtejo,  généralement  chaussées  de  souliers  en  cuir  blanc  à  larges  semelles; 
bas  de  fil  bleu  ou  bleu  et  blanc  ;  jupon  court  de  estamanha  '  ,  châtain  ou  bleu- 


Estamanha  tissu  d'Espagne,  très  grossier,  mixte  de  laine  et  lin. 
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foncé,  agrémenté  dans  le  bas  d'une  bordure  courante  ou  d'un  feston  en  dents  de 
loup,  jaune  ou  rouge  de  couleur.  Ce  jupon  a  cela  de  particulier  que  le  pan  de 
devant  vient  se  rattacher  à  l'autre  par  derrière,  entre  les  deux  jambes,  et  s'y 
agrafe,  de  façon  à  former  une  sorte  de  caleçon  évasé  en  haut  et  se  rétrécissant 
à  la  hauteur  du  genou.  Ce  caleçon  descend  peu  au-dessous  du  genou,  laissant  le 
bas  découvert  jusqu'à  la  jarretière. 

A  cela  il  faut  ajouter  un  justaucorps  de  cotonnade  ou  de  laine,  un  châle  dou- 
blé en  pointes  sur  les  épaules,  croisé  sur  la  poitrine  faisant  le  tour  de  la  taille  et 
venant  se  nouer  sur  le  dos.  Sur  la  tête  un  mouchoir  d'indienne  coquet,  dont  les 
pointes  se  rejoignent  sur  la  nuque,  et  finalement  un  vieux  chapeau  de  feutre  dont 
la  forme  s'aiguise  en  cône  avec  des  ailes  repliées  ou  pendantes. 

Comme  la  cueillette  d'olive  coincide  avec  les  froids  les  plus  vifs,  ces  malheu- 
reuses femmes,  dans  certaines  localités,  en  souffrent  beaucoup  par  la  perte  com- 
plète de  la  sensibilité  aux  doigts,  leurs  mains  devenant  gelées  et  le  seul  moyen 
de  rétablir  la  circulation  consistant  à  les  rapprocher,  de  temps  à  l'autre,  d'un 
foyer  qu'on  entretient  sans  cesse  à  cet  effet. 

Dans  beaucoups  d'endroits,  une  des  conditions  du  contrat  d'embauchage  est 
de  donner  le  matin  aux  ouvrières  une  goutte  d'eau  de  vie. 

Comme  tout  ce  monde-là,  vieilles  femmes  et  jeunes  filles,  jolies  ou  laides, 
sont  toujours  gaies  et  satisfaites,  c'est  un  plaisir  de  les  entendre  rire  et  chan- 
ter, au  milieu  de  leur  rude  travail  et  des  plus  violentes  intempéries  de  la  saison 
hivernale. 

On  se  demande  comment  peuvent-elles  conserver  cette  belle  humeur,  tran- 
sies de  froid,  trempées  jusqu'à  la  moelle  des  os,  la  peau  gercée  par  le  givre,  les 
mains  gonflées  et  engourdies  par  les  frimats? 

Et  avec  cela,  le  lever  de  grand  matin  pour  le  travail  qui  se  prolonge  jusqu'à 
une  heure  avancée,  entremêlé  de  chants,  les  tambours  de  basque,  les  danses,  les 
éclats  de  rire,  une  joie  exubérante,  des  scènes  de  jalousie  et  aussi  parfois  des 
rixes  !  Cette  grande  accumulation  sur  un  espace  relativement  étroit,  la  promis- 
cuité de  tout  ce  monde  qui  dort  pêle-mêle,  la  fumée  des  fagots  qui  brûlent  pour 
sécher  les  vêtements  ou  réchauffer  les  comestibles,  tout  cet  ensemble  compose 
un  tableau  de  moeurs  extrêmement  original  et  caractéristique,  où  se  mêle,  comme 
nous  l'avons  dit  plus  haut,  je  ne  sais  quel  parfum  de  poésie  champêtre. 

Pour  que  l'olivier  puisse  être  ripado  dans  des  conditions  de  facilité  relative, 
il  convient  que  l'arbre  soit  préalablement  disposé  et  taillé,  de  façon  à  présenter 
une  ramure  basse,  ouverte  au  centre  et  les  branches  latérales  pendantes.  C'est 
en  employant  aussi  dextrement  que  possible  la  taille  dichotomique,  que  l'on 
atteint  ces  résultats. 

Mais,  sauf  de  rares  exceptions  observées  sur  des  sujets  encore  plus  rares, 
pour  si' bien  conduite  qu'ait  été  la  croissance  de  l'arbre,  pour  si  bien  formée  que 
soit  la  tête,  la  ripagem  n'est  praticable  qu'à  l'aide  d'échelles;  et  même  de  cette 
manière,  le  travail  a  besoin  d'être  complété  par  un  gaulage  partiel  et  souple,  sur 
les  branches  les  plus  élevées  et  verticales,  sur  les  rameaux  mal  plantés,  au  niveau 
desquels  le  bras  ne  peut  atteindre  de  lui-même  sans  le  secours  d'une  perche  ou 
d'une  canne. 

Il  nous  semble  très  à  propos  de  citer  à  cette  place  un  exemple  très  louable 
et  digne  d'être  suivi.  On  peut  s'en  rendre  compte  dans  tout  le  district  de  Cas- 


49° 


CHAPITRE  II 


tello  Branco,  où  généralement  la  croissance  de  l'olivier  est  assez  développée  et 
où  Ton  trouve  même  des  arbres  très  forts  et  robustes,  dont  quelques  uns  peuvent 
être  appelés  gigantesques.  Ces  oliviers,  malgré  son  élévation,  sont  pour  la  plupart 
ripadas  et  seulement  gaulés  en  partie,  aux  extrémités  des  rameaux  hors  de  porté 
de  la  main  dont  est  impossible  de  saisir  le  fruit  autrement. 

La  ripagem  se  pratique  en  assujetissant  la  branche  d'un  côté  avec  la  main 
gauche  et  l'empoignant  avec  la  droite  dans  un  mouvement  de  pression  qui  déta- 
che l'olive  et  la  fait  sauter.  Pression  graduée  aux  cours  de  l'opération  dans  le 


Fig.  87.  —  Récolte  des  olives  aux  environs  de  Lisbonne.  (Cliché  de  M.  Bobone.) 


sens  de  la  disposition  des  feuilles,  à  partir  du  point  où  le  bras  peut  atteindre 
facilement,  jusqu'à  la  rencontre  de  l'autre  main. 

Comme  engin  se  rattachant  à  l'opération  de  la  ripagem,  nous  connaissons  deux 
modèles  d'échelles,  assez  typiques  l'une  et  l'autre,  et  parfaitement  adaptées  à 
l'usage  auquel  elles  sont  destinées. 

L'un  de  ces  modèles  n'oftre  aucune  particularité  nouvelle.  La  forme  est  as- 
sez rudimentaire  en  elle-même,  car  elle  ressemble  à  toutes  les  échelles  à  la 
main  ;  mais  ses  dimensions  sont  réellement  remarquables.  Nous  ne  connaissons 
nulle  part  des  échelles  relativement  aussi  légères,  aussi  hautes  et  étroites  en 
même  temps,  que  celles  dont  on  use  dans  le  district  de  Castello  Branco  pour 
la  cueillette  des  olives  de  ses  magnifiques  oliviers. 

Ces  échelles  sont  en  châtaignier  provenant  des  beaux  tallis  de  cette  es- 
sence qui  croissent  dans  la  Serra  de  Gardunha. 
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L'autre  modèle  auquel  nous  nous  référons  est  assez  original  et  très  pra- 
tique, en  ce  sens  qu'il  offre  des  facilités  peu  communes  pour  l'opération  de  la 
ripagem. 

Les  engins  dont  il  s'agit  sont  employés  par  M.  Le  Cocq,  dans  leur  belle  pro- 
priété du  Prado,  à  Castello  de  Vide,  consistant  en  grande  partie  en  olivaies  qui, 
sont  les  mieux  plantées  et  traitées  que  nous  connaissons  dans  notre  pays. 

Les  arbres  sont  d'une  hauteur  moyenne,  les  troncs  de  taille  régulière,  les 
branches  convenablement  distribuées,  la  tête  ronde,  plus  au  moins  ouverte  à  l'in- 
térieur autant  qu'on  peut  le  désirer,  avec  les  rameaux  pendants  au  dehors. 

Le  gros  de  la  récolte  est  fait  par  le  procédé  de  la  ripagem  et  le  gaulage  n'est 
employé  que  comme  complément  de  la  première  opération.  Dans  l'un  et  l'autre 
cas,  on  emploie  des  échelles,  parce  que  les  hommes  très  exceptionnellement  auront 
besoin  de  grimper  aux  arbres. 

Les  échelles  de  bois  sont  agencées  avec  une  simplicité  extrême.  Elles  se 
composent  de  trois  jambages  libres  à  l'une  de  leurs  extrémités,  et  réunis  entre 
elles,  du  côté  opposé,  au  moyen  de  charnières  ou  articulations,  grâce  auxquelles 
elles  peuvent  s'élargir  ou  se  resserrer  à  volonté,  selon  les  exigences  du  service. 

Chacune  de  ces  échelles  représente  un  trépied  d'environ  3  mètres  de  hau- 
teur (autant  qu'il  peut  nous  en  souvenir),  les  deux  montants  respectifs  étant  troués 
de  distance  en  distance  à  des  intervalles  égaux.  On  fait  passer  par  ces  orifices 
des  chevilles  de  bois  qui  constituent  autant  de  degrés  ou  d'échelons  qu'il  y  a 
de  trous. 

Deux  ou  trois  échelles  de  ce  système,  intelligemment  dressées  autour  d'un 
arbre  le  circonscrivent  en  entier  et  la  cueillette  peut  se  faire  ainsi  sans  difficulté, 
presque  exclusivement  à  la  main. 

La  plupart  du  temps,  les  olives  gaulées  tombent  par  terre,  et  là,  on  les  ra- 
masse à  la  main.  Quelques  propriétaires  mieux  avisés  font  étendre  au  pied  des 
arbres  des  toiles  grossières,  expressément  affectées  à  cet  object,  ou  des  mantes 
et  couvertures  dont  on  se  sert  à  défaut  d'autres. 

L'usage  de  cette  précaution  est  plus  fréquent,  dans  les  cas  où  l'olive  est  vipada, 
que  si  elle  est  gaulée. 

Cette  simple  mesure  évite  au  propriétaire  un  certaine  déchet.  D'ailleurs  l'olive 
se  meurtrit  moins  par  ce  moyen,  elle  est  moins  sale  quand  on  la  transporte  au 
pressoir  à  huile  outre  qu'elle  est  plus  aisée   à  ramasser. 

Dans  la  localité  d'Alcains,  on  calcule  qu'il  faut  3o  hommes  e  16  femmes 
pour  cueillir  les  fruits  de  ioo  arbres;  la  récolte  moyenne  qu'ils  représentent  est 
de  i.5oo  kilogrammes  et  la  dépense  peut  être  avaluée  à  7.200  réis. 

A  Certâ,  on  emploie  le  gaulage.  On  calcule  qu'en  employant  les  bras  de  3 
à  6  hommes  et  d'autant  de  femmes,  on  ramasse  des  olives  en  quantité  suffisante 
pour  une  mouture  correspondant  à  5oo  litres  d'olives,  la  dépense  s'élevant  de 
2.000  à  2.5oo  réis. 

* 

*         * 

L'époque  de  la  cueillette  des  olives  varie  assez  dans  le  pays  selon  les  ré- 
gions. Règle  générale,  la  fixation  de  cette  époque  reste  la  même  chaque  année, 
dans  les  localités  respectives,  indépendamment  des  circonstances  météorologiques 
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qui,  au  cours  des  saisons,  ont  influé  sur  la  marche  de  la  végétation  et  la  matura- 
tion du  fruit. 

L'olive  est  une  drupe  composée  d'une  partie  charnue  qui  forme  la  pulpe  et 
d'une  autre  partie  intérieure  constituant  le  noyau  central,  lequel  contient  une 
amande  dicotylédone. 

Le  développement  relatif  de  la  pulpe  et  du  noyau  est  variable  suivant  les 
variétés;  ainsi  que  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  faire  remarquer  étudiant  spé- 
cialement chaque  variété,  et  à  ce  propos  on  a  pu  noter  combien  sont  diverses 
les  formes  des  fruits  et  des  noyaux. 

Cette  étude  nous  a  permis  également  de  mettre  en  lumière  quelle  est  la  com- 
position chimique  de  l'olive,  d'après  la  moyenne  des  résultats  d'analyses  chimi- 
ques effectuées  par  des  spécialistes  éminents  que  nous  avons  mentionnée  en 
leur  lieu. 

Nous  allons  donner  maintenant,  les  résultats  de  l'analyse  d'une  olive  de  la 
variété  Cordovil  provenant  de  Castello  de  Vide  et  réalisée  par  notre  collabora- 
teur le  docteur  Otto  Klein  dans  le  laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole 
de  Portalegre,  aujourd'hui  supprimée. 

Cette  analyse  a  été  faite  sur  les  cendres,  résidu  de  la  combustion  de  la  pul- 
pe, de  l'endocarpe  et  de  l'amande,  les  données  se  rapportant  à  la  substance  verte 
et  à  la  même  substance  desséchée  à  ioo  degrés,  et  indiquant  en  outre  la  propor- 
tion d'huile  contenue  dans  chacune  des  parties  composantes  du  fruit. 


OLIVE   CORDOVIL 


PROPORTION   CENTESIMAL  DES  PRINCIPAUX  KLKMENTS  MINERAUX 


Eléments  doses 


En  vert  : 

Cendres 

Chaux  

Potasse 

Acide  phosphorique 
Eau 

En  sec  : 

Cendres 

Chaux  

Potasse 

Acide  phosphorique 


Pulpe 

Endocarpe 

Amande 

2,40 

2,lf) 

2,96 

4,'9 

2, 9  5 

r,,74 

37,07 

27,26 

26, 1 2 

11,91 

6,74 

32,21 

1,19 

3,2b 

12,28 

2,43 

2,23 

3,27 

4,24 

3,o5 

7>69 

34,52 

28,18 

29,78 

I2,o5 

6,86 

36,72 

Finit 
complet 


2,10 

4,75 
28,90 

12,32 

6,65 


2,25 

5,09 

3o,95 

l3,20 


La  proportion  des  substances  grasses  dans  les  différentes  parties  composan- 
tes de  l'olive  est  consigné  dans  le  tableau  ci-après: 
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PROPORTION    DE    LA  MATIENE    GRASSE 


Huile  contenue  en 


ioo  fruits         i  kilogramme 

Grammes  Grammes 

Pulpe 5g,  i  28,5 

Noyau ' 9,7  8,1 

Fruit  complet 68,8  20,9 

La  composition  chimique  des  différentes  parties  constitutives  du  fruit  appa- 
raîtra plus  sensible  dans  le  résumé  suivant,  où  figurent  par  le  menu  les  résultats 
des  analyses  chimiques  mentionnées  au  tableau  dressé  en  conséquence: 


COMPOSITION  MINERALE  DE  L  OLIVE  D  APRES  LES  DOSAGES  FOURNIES 
PAR   PLUSIEURS  ANALYSES 


Eléments  dosées 


Potasse 

Soude  

Chaux  

Magnésie 

Oxyde  de  fer  .    .   . 

Chlore 

Acide  sulphurique  . 
Acide  silicique    .   . 
Acide  phosphorique 
Acide  carbonique  . 


Pulpe 


Becchi       Schaedler 


57,366 
5,270 
5,21 5 
0,1 3o 
o,5o5 
0,111 
o,o33 
o)456 
0,929 

29,985 


80,90 
7,53 
7,46 
0,18 
0,72 
0,18 
i,o5 
o,65 
i,33 


Endocarpe 


Becchi      Schaedler 


46,736 
5,l8o 
5,683 
0,286 
o,633 

3,747 
2,543 

i3,oo5 

22,235 


5o,8o 
6,60 
7>45 
o,36 
0,81 

4,72 
3,27 

1,25 

16,74 


Amande 


Becchi      Schaedler 


26,437 
1,710 

25,562 
1,004 
0,094 

2,125 

4,587 
24,781 
1 2,600 


3o,25 

3o,39 
i,i5 
0,1 1 
0,1 5 
2,43 
5,36 

23,24 


C'est  la  potasse  qui  forme  la  principale  richesse  des  cendres  de  toutes  les 
parties  du  fruit.  La  proportion  de  soude  est  beaucoup  moindre,  ainsi  que  celle 
de  la  chaux,  dans  la  pulpe  et  dans  l'endocarpe  \  mais  cette  dernière  s'élève  con- 
sidérablement dans  l'amande  jusqu'au  point  de  devenir  presque  égale  à  la  po- 
tasse. L'acide  phosphorique,  qui  existe  en  petite  quantité  dans  la  pulpe,  augmente 
d'une  manière  très  sensible  dans  l'endocarpe  et  plus  encore  dans  l'amande;  la 
proportion  que  contient  cette  dernière  est  à  peu  près  égale  à  celles  de  la  potasse 
et  de  la  chaux. 

On  trouvera  ci-après  une  note  de  la  proportion  d'huile  contenue  dans  cha- 
cune des  parties  constitutives  de  l'olive,  d'après  les  expériences  réalisées  dans 
l'ancienne  Station  de  chimie  agricole  de  Portalegre,  relativement  à  quelques  varié- 
tés d'olives  de  Castello  de  Vide  et  Portalegre. 
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PROPORTION  D  HUILE  CONTENUE  DANS  LA  PULPE  ET  LES  NOYAUX  DES  OLIVES 
SELON  LEUR  VARIETE  ET  LEUR  PROVENANCE 


Localités 


Castello  de  Vide 


Portalegre 


Variétés 


Mançanilha 

Lentisca   (à  feuilles  larges) 

Lentisca 

Gallega 

Zambuja 

Gallega 

Lentisca 

Redondil 


Proportion  d'huile  contenue  dans 


La  pulpe 

Le  noyau 

Le  fruit  < 

De  1.000 
olives 

De 
1  kilogr. 

De  1.000 
olives 

De 
1  kilogr. 

De  1.000 
olives 

Il7 

129 

60 

88 

327 

104 

.05 

52 

77 

i56 

IOÔ 

109 

48 

53 

i-s4 

116 

207 

38 

89 

.54 

69 

127 

42 

81 

1 11 

i3q 

.54 

37 

74 

176 

i38 

170 

38 

107 

176 

242 

176 

5  7 

96 

299 

De 
kilogr. 


1  16 

94 

82 

i56 

io5 

125 

01 

l52 


En  examinant  ce  tableau,  on  arrive  clairement  à  reconnaître  la  proportion 
d'huile  contenue  dans  le  noyau  par  rapport  à  la  pulpe  et  au  fruit  complet.  Ega- 
ement,  on  se  rend  compte  à  première  vue  que  la  proportion  d'huile  est  relative- 
ment plus  riche  dans  les  variétés  pulpeuses,  que  dans  celles  qui  ne  le  sont  pas, 
comme  par  exemple  dans  la  Mançanilha  et  la  Redondil  en  comparaison  avec  l'une 
quelconque  des  autres. 

On  peut  constater  la  proportion  d'huile  contenue  dans  chacune  des  parties 
composantes  de  l'olive  et  dans  le  fruit  complet,  en  même  temps  que  le  dévelop- 
pement de  la  maturation,  dans  le  tableau  ci-après,  où  sont  rapportés  les  chiffres 
résultant  d'expériences  directes  auxquelles  de  Luca  procéda  en  Italie: 


FORMATION  DE  LA  MATIERE  GRASSE  DANS  L  OLIVE 


EXPERIENCES  REALISEES  EN  ITALIE  PAR  DE  HICA 


Epoque  de  la  recolle  en  i!-'6o 


Juin 


Juillet 


23 

2 

8 

16 

22 

29 


Proportion 
d  eau 
sur  100 
olives 


56,7 
56,3 
66,0 
60,8 
68,7 
72,6 


Poids  à  l'état  sec 


De  l'olive 


0,002 
0,007 
0,024 
o,o38 
0,099 
0,124 


Du  novau 


De  la  pulpe 


Proportion 

de  substance 

grasse 

sur 

100  parties 

d'oli\o 

sèches 


1,0 

'i7 
0,8 
1,0 

l<2 
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Proportion 
d'eau 
sur  100 
olives 

Poids  à  l'état 

Proportion 
de  substance 

Epoque  de  la  récolte  em  1S60 

De  l'olive 

Du  noyau 

De  la  pulpe 

grasse 

sur 

100  parties 

d'olives 

sèches 

5 

67,0 

0,176 

3,7 

12 

l9 

64,3 

57,3 

o,256 
o,3 17 

0,167 
0,240 

0,089 
0,077 

4,3 
3,6 

26 

54,3 

o,387 

0,263 

0,122 

9,5 

2 

52,3 

o,535 

0,349 

0,.87 

7,9 

9 

49,5 

0,574 

0,395 

0,179 

14,8 

16 

5o,6 

o,583 

0,384 

0,199 

22,3 

23 

49,8 

0,716 

0,409 

0,307 

23,9 

3o 

48,1 

0,741 

0,393 

o,348 

25,7 

7 

46,6 

o,85i 

0,397 

0,454 

32,9 

14 
21 

48,0 
45,1 

0,788 

0,864 

0,359 
0,41 5 

0,429 
o,449 

32,7 

33,6 

[     28 

46,9 

0,881 

0,443 

o,474 

35,6 

4 

43,2 

o,974 

0,411 

o,563 

37,5 

1 1 
18 

38,9 
43,6 

o,999 
0,948 

0,394 
0,391 

o,6o5 

o,557 

38,i 

41, 1 

25 

41,3 

0,958 

0,396 

0,567 

43,6 

'        2 
9 

3o,3 

25,3 

0,903 
i,o32 

o,366 
o,365 

o,537 
0,610 

35,6 
36,3 

L'examen  des  chiffres  de  ce  tableau  nous  démontre  : 

i°  Comment  l'eau  de  la  végétation  diminue  à  mesure  que  la  maturité  s'avance; 

20  Comment  le  poids  du  fruit  s'accroît  progressivement,  en  proportion  beau- 
coup plus  forte  dans  la  pulpe  que  dans  le  noyau,  et  d'autant  plus  élevée  que 
l'olive  approche  plus  de  la  maturation; 

3°  Comment  la  proportion  de  la  matière  grasse,  dans  le  fruit  complet,  va 
en  augmentant  parallèment  à  la  maturité  jusqu'à  son  maximum  qu'elle  n'atteint 
que  pour  décroître  ensuite. 

Les  expériences  réalisées  dans  l'ancienne  Station  de  chimie  agricole  de  Por- 
talegre,  en  ce  qui  concerne  la  variété  Gallega,  expériences  renouvelées  a  des  pé- 
riodes successives  sur  des  olives  cueillies  en  chacun  des  jours  1,  10  et  20  des 
mois  d'octobre  et  suivants  jusqu'au  mois  de  février,  confirment  les  chiffres  rele- 
vés par  de  Luca  et  ces  résultats  peuvent  être  contrôlés  au  moyen  du  tableau 
dressé  plus  bas.  Dans  ces  expériences,  nous  ne  séparons  pas  l'amande  de  l'endo- 
carpe et  considérons  le  noyau  en  bloc,  parce  que  nous  entendons  que  la  substance 
dure  et  osseuse  de  l'endocarpe  ne  sécrète  aucune  parcelle  d'huile.  Bien  plus, 
l'endocarpe  n'en  contient  pas  la  trace  et  s'il  s'en  rencontre  c'est  seulement  par  une 
simple  lubrification  de  ses  parois,  externes  ou  internes,  au  contact  de  la  sub- 
stance oléagineuse  de  la  pulpe  et  de  l'amande. 

L'huile  extraite  de  l'endocarpe  a  été  portée  au  compte  du  fruit  complet. 
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FORMATION  DE  LA  MATIERE  GRASSE  DANS  L  OLIVE  «GALLEGA»  SELON  LE  DEGRE  DE  MATURITE 

EXPÉRIENCES  RÉALISÉES  DANS  L'ANCIENNE   STATION   DE  CHIMIE  AGRICOLE   DE   PORTALEGRE 


Substance  desséchée  à  1' 

lir 

Substance  sèche  à  100  degrés 
Huile 

Date  de  la  récolte 

Pulpe 

A  m 

inde 

Fruit  complet 

Fruil 

Pulpe 

Amande 

complet 

Eau 

Huile 

Eau 

Huile 

Eau 

Huile 

i 

7,84 

17,68 

6,55 

38,00 

14,3g 

i5,68 

19,18 

40,64 

59,82 

10 

7>96 

22,28 

7,28 

36,29 

15,24 

58,57 

24,21 

3g,  1 5 

63,36 

20 

8,32 

24,36 

7>43 

36,09 

i5,75 

60,45 

26,57 

38,99 

65,56 

[  ■ 

9,32 

26,04 

7>54 

35,36 

16,86 

61,40 

28,71 

38,25 

66,96 

Novembre   .   .   . 

■  0 

9,20 

28,40 

7,18 

33,77 

i6,38 

62,17 

3l,70 

36,24 

67>94 

20 

7,36 

29,40 

7>97 

33,33 

i5,33 

62,73 

3l,73 

36,14 

67,87 

|  ■ 

7,28 

3o,36 

7,44 

33,29 

•4,72 

63,85 

32,74 

36,92 

69,66 

Décembre  .  .   .   . 

■  0 

8,72 

3i,36 

8,17 

33,26 

16,89 

64,62 

34,35 

36,2i 

7o,56 

20 

5,20 

33,94 

8,04 

33,07 

13,24 

67,01 

35,74 

35,96 

7i)7° 

[  ' 

9,20 

34,88 

7,89 

33,oi 

17,09 

67,81 

37,91 

35,84 

73,75 

,0 

7,88 

31,84 

6,86 

33,29 

'4)74 

65,i3 

34,56 

35,75 

70,31 

20 

9>44 

29,56 

7,6. 

33,09 

i7,o5 

62,65 

32,74 

35,8i 

68,45 

[  ' 

8,88 

29,84 

7)4° 

32,73 

16,28 

62,57 

32,64 

35.35 

68,09 

■  o 

8,20 

29,60 

7,53 

32,56 

.5,73 

62,16 

3 1,89 

35,2i 

67,10 

.  20 

7,32 

29,44 

7,64 

32,38 

14,96 

61,82 

3i,76 

35,o5 

66,82 

Les  conclusions  qui  se  dégagent  de  ces  expériences  peuvent  aussi  se  résu- 
mer de  la  manière  suivante  qui  confirme  l'exactitude  des  travaux  de  Luca: 

i°  La  proportion  d'huile  dans  la  pulpe  croît  graduellement  jusqu'à  une  cer- 
taine limite  après  laquelle  elle  va  toujours  en  diminuant; 

20  La  proportion  d'huile  dans  l'amande  diminue  de  plus  en  plus  en  suivant 
une  progression  lente; 

3°  Cette  même  proportion  dans  le  fruit  complet  suit  un  mouvement  paral- 
lèle à  celui  de  la  pulpe. 

Ces  expériences,  de  même  que  celles  dont  nous  avons  rendu  compte,  au 
cours  de  notre  étude  spéciale  des  variétés  d'olives,  prouvent  manifestement  que 
la  plus  grande  quantité  d'huile  dans  le  fruit  correspond  à  la  période  de  la  matu- 
rité complète,  et  ainsi,  il  convient  dans  l'intérêt  du  rendement  de  cette  récolte, 
qu'elle  ne  soit  ni  prémature  ni  trop  tardive,  mais  seulement  subordonnée  au  par- 
fait développement  et  maturité  de  l'olive. 

En  raison  de  toutes  les  expériences  que  nous  connaisons,  réalisées  aux 
Stations  de  chimie  agricole  de  Portalegre  et  de  Lisbonne  que  nous  avons  dirigées 
ou  dirigeons  personnellement,  soit  encore  à  l'étranger,  grâce  aux  travaux  des  plus 
éminents  professeurs  et  consciencieux  expérimentateurs,  nous  tenons  pour  une 
pratique    nuisible   et  condamnable   la  cueillette   de   l'olive  hors   de    la  période 
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naturelle  de  la  maturation  du  fruit,  que  la  récolte  ait  lieu  en  deçà  ou  au  delà 
de  cette  limite. 

A  l'égard  de  la  qualité  intrinsèque  de  l'huile,  nous  aurons  à  nous  étendre  sur 
ce  sujet  dans  la  partie  qui  va  suivre,  avec  un  certain  développement,  en  nous 
appuyant  au  surplus  sur  notre  expérience  et  nos  observations  particulières. 

La  pratique  suivie  en  quelques  endroits  de  l'Italie,  et  aussi  de  la  France, 
d'attendre  pour  fabriquer  l'huile  que  l'olive  tombe  par  terre  à  force  d'être  mûre 
est  préjudiciable  à  tous  les  points  de  vue. 

Les  plus  distingués  agronomes  réprouvent  cette  manière  d'opérer,  conseillant 
très  judicieusement  d'avancer  la  cueillete  ;  mais  il  faut  dire  aussi  qu'en  Italie  et  en 
France  on  fait  la  récolte  dans  les  mois  de  mars,  d'avril,  de  mai  et  même  de  juin. 

Parmi  nous,  les  choses  se  passent  autrement  et  la  saine  raison  commanderait 
plutôt  de  retarder  la  récolte  dans  certaines  années  et  pour  quelques  localités. 

Dans  les  régions  froides,  où  les  températures  moyennes  sont  plus  basses  et 
les  températures  minima  relativement  excessives,  on  a  besoin  d'être  très  circons- 
pect pour  l'ouverture  du  temps  de  la  cueillette  \  car  indépendamment  de  la  ma- 
joration désirable  du  rendement  des  olives,  le  fléau  du  gaulage  est  d'autant  plus 
atténué  que  l'olive  est  plus  parfaitement  à  point,  auquel  cas  elle  se  détache  avec 
plus  de  facilité  de  la  branche. 

Il  est  absolument  inexact,  comme  cela  se  dit  et  se  soutient  très  souvent,  que 
l'olive  est  d'autant  plus  riche  en  huile  qu'elle  demeure  plus  longtemps  sur  l'ar- 
bre. Cela  n'est  vrai  que  dans  certaines  limites  raisonnables,  car  du  moment  où 
elle  est  arrivée  au  maximum,  comme  il  est  démontré  par  les  expériences  directes 
sus-mentionnées,  la  proportion  d'huile  ne  fait  que  décroître  dans  la  suite,  ce  qui 
démontre  surabondamment  l'utilité  de  saisir  l'occasion  au  moment  précis,  et  de 
ne  pas  la  laisser  échapper. 

Des  recherches  poursuivies  à  Nice  pars  le  très  distingué  et  malheureux 
agronome  Levallois,  directeur  de  la  Station  agronomique  des  Alpes  Maritimes, 
se  déduit  une  observation  qui  mérite  de  n'être  pas  négligée.  Il  parait  certain, 
qu'au  période  de  déperdition  constatée  par  de  Luca  et  dont  nous  avons  pu  éga- 
lement nous  rendre  compte  en  personne,  succède  une  réaction  favorable  à  l'ac- 
croissement de  la  matière  oléagineuse,  quand  les  expériences  peuvent  se  prolon- 
ger quelques  temps,  mais  cet  accroissement  est  si  faible  qu'il  ne  compense 
pas  les  inconvénients  de  l'attente. 
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IV 


CONSERVATION  DES  OLIVES  ET  INFLUENCE 

DU  PROCÉDÉ  EMPLOYÉ 

SUR  LA  QUANTITÉ  ET  LA  QUALITÉ  DE  L'HUILE 


L'olive  après  la  récolte  est  ordinairement  transportée  dans  des  sacs  pour 
l'usine  à  huile,  qu'on  appelle  en  portugais  Lagar,  la  meilleure  pratique  est  de 
fabriquer  l'huile  à  mesure  que  les  fruits  sont  ramassés,  ou  tout  au  moins  dans 
le  plus  bref  délai  possible,  parce  que  c'est  un  fait  avéré  et  incontestable  que  plus 
l'olive  est  fraîche,  plus  l'huile  est  aussi  fraiche,  fine  et  parfumée. 

Cette  manière  de  procéder  devrait  être  adoptée  couramment  mais  une  des 
principales  difficultés  à  surmonter,  comme  nous  aurons  l'occasion  de  le  faire 
remarquer  dans  la  suite,  c'est  le  manque  d'usines  appartenant  en  propre  à  cha- 
que cultivateur  et  l'encombrement  qui  se  produit  dans  celles  qui  luent  leur  tra- 
vail, en  conséquence  de  l'affluence  trop  grande  de  la  clientèle. 

Ces  difficultés  ne  sont  pas  irréductibles  et  il  faut  espérer  que  peu  à  peu,  avec 
le  temps,  on  en  viendra  à  bout.  L'essentiel  est  que  tout  le  monde  soit  bien  con- 
vaincu que  les  huiles  supérieures  s'obtiennent  seulement  en  agissant  ainsi,  et  alors 
l'appât  du  gain  leur  servira  d'encouragement  et  d'aiguillon. 

Des  procédés  divers  sont  conseillés  pour  la  conservation  de  l'olive  ;  mais  ce- 
lui de  l'entassement  est  le  plus  généralement  usité. 

Dans  son  ouvrage  de  la  Technologie  rurale,  le  professeur  Ferreira  Lapa  ré- 
sume dans  la  forme  suivante  les  raisons  qui  militent  en  faveur  de  l'entassement 
des  olives  en  des  lieux  spéciaux  appelés  en  portugais  talhas. 

«Voici  les  raisons  qu'on  donne  de  cette  pratique: 

«i°  L'olive  a  besoin  de  fermenter  légèrement  pour  amollir  sa  chair  et 
dégager  plus  facilement  l'huile-, 

«2°  L'olive,  après  la  cueillette,  continue  à  élaborer  de  l'huile; 

«3°  Pendant  le  temps  qu'elle  est  entassée,  l'olive  sue  et  rejette  l'eau  de 
végétation,  ce  qui  tend  naturellement  à  épurer  l'huile  ; 

«4°  Il  n'est  pas  toujours  possible  de  moudre  l'olive  aussitôt  après  la  récolte, 
parce  que  tous  les  propriétaires  n'ont  pas  des  usines  à  eux,  et  que  pour  la 
plupart  sont  obligés  d'attendre  leur  tour  pour  faire  moudre  leurs  olives. 

«5°  L'olive  a  besoin  d'être  entassée  avec  du  sel  pour  produire  de  l'huile 
plus  fine  et  plus  savoureuse,  et  aussi  plus  facile  d'épurer.» 
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Notre  vénérable  maître,  appréciant  les  avantages  de  l'entassement  développe 
son  opinion  en  ces  termes: 

«Un  commencement  de  fermentation  dispose  l'olive  à  dégager  l'huile;  et 
macère  la  chair  quand  le  fruit  n'a  pas  été  cueilli  en  parfaite  maturité.  Mais  dans 
ce  cas  seulement  ;  car  si  l'olive  est  cueillie  bien  mûre,  alors  la  fermentation  dégé- 
nère en  bletissement  du  fruit  et  de  là  il  passe  à  la  putréfaction.  Pour  peu  que  l'olive 
en  tas  s'échauffe  et  fermente,  l'huile  devient  rance  et  une  portion  est  perdue. 

«Si  l'olive  a  été  cueillie  peu  mûre,  à  peine  colorée  en  violet  et  encore  dure, 
il  n'est  pas  douteux  qu'elle  élaborera  encore  de  l'huile,  même  séparée  de  l'ar- 
bre, car  dans  tous  les  fruits,  la  maturation  se  continue  indépendamment  de  l'arbre,* 
c'est  ainsi  que  quelques  auteurs  prétendent  que  la  maturation  est  plus  raffinée, 
quand  on  coupe  ou  ou  obstrue  toute  communication  des  fruits  avec  la  sève  de 
la  plante.  On  peu  voir  par  exemple  ce  qui  arrive  aux  raisins  ou  aux  melons, 
lorsque  on  tord  ou  serre  étroitement  leurs  pédoncules. 

«M.  de  Lucca,  professeur  à  l'université  de  Pise,  a  observé  que  l'huile  augmen- 
tait de  i  à  2  pour  cent  dans  l'olive  cueillie  et  exposée  à  l'air  et  à  la  lumière,  ou 
encore  à  l'action  de  l'oxigène,  quand  la  récolte  de  l'olive  laissait  à  désirer  sous 
le  rapport  de  la  maturité. 

Mais  si  l'olive  est  à  point  quand  elle  vient  de  l'arbre,  son  maintien  prolongé 
en  tas  n'aura  d'autre  effet  que  de  rendre  l'huile  plus  épaisse,  plus  crasseuse  et 
grasse  ou  margarineuse. 

«L'olive  perd  une  partie  de  son  eau  de  végétation  qui  s'évapore,  et  elle  se 
ride  et  se  dessèche  en  conséquence.  Mais  on  ne  comprend  pas  très  bien  comment 
cet  état  de  dissécation  peut  contribuer  à  rendre  l'huile  plus  pure  et  de  meilleur 
débit. 

«En  effet,  ce  n'est  pas  précisément  l'eau  qui  constitue  la  véritable  impureté 
de  Thuile,  car  elle  s'en  sépare  aisément  une  fois  reposée  ;  ce  sont  plutôt  les  ma- 
tières albumineuses,  vertes  et  amères  que  la  dissécation  du  fruit  ne  lui  enlève 
pas,  mais  condense  et  lie  plus  étroitement  au  noyau. 

«Ces  matières  seulement  peuvent  se  séparer  avec  l'eau  de  la  végétation,  alors 
que  l'olive,  amoncelée,  meurtrie,  macérée,  mouhie,  se  trouve  réduite  enfin  à  une 
pâte  et  que  de  cette  pâte  découle  la  reima  ou  almufeira  (comme  on  dit  vulgaire- 
ment) qui  est  une  sorte  d'eau  noirâtre.  Mais  il  ne  faudrait  pas  croire  que  l'olive 
ainsi  purgée  fournisse  de  l'huile  de  meilleure  qualité.  La  raison  en  est,  qu'avant 
d'arriver  à  cet  état  elle  se  trouve  déjà  dans  un  état  de  fermentation  très  avancée 
et  que  n'est  pas  seulement  de  l'eau  et  des  matières  étrangères  qui  s'en  écoulent, 
mais  il  s'y  mêle  aussi  une  bonne  partie  d'huile  qu'elles  entraînent,. 

«Nous  arrivons  enfin  à  l'unique  base  sur  laquelle  peuvent  s'appuyer  les  par- 
tisans de  l'entassement  de  l'olive,  la  rareté  des  moulins  et  leur  insuffisance  dans 
les  années  de  récolte  abondante.  C'est  là  une  raison  impérative;  il  est  bien 
évident  que  le  propriétaire  qui-  ne  peut  moudre  sa  récolte,  à  mesure  qu'elle 
arrive  de  l'olivaie,  est  obligé  bon  gré  mal  gré  de  la  conserver  en  tas.  C'est  ce 
qui  déjà  s'exprimait  ainsi  au  temps  et  par  la  voix  de  Columella:  On  entasse 
l'olive  quand  on  ne  peut  pas  la  porter  au  moulin,  car  la  règle  c'est  de  fabriquer 
la  récolte  de  chaque  jour  le  jour  même  de  la  çueillete.» 

Nous  sommes  parfaitement  d'accord  avec  la  conclusion  qui  précède.  L'en- 
tassement n'a  aucun  avantage  et  n'offre  que  des  inconvénients.  On  ne  saurait 
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judicieusement  le  recommander  et  à  peine  peut-on  l'accepter  et  l'admettre  comme 
un  mal  nécessaire  imposé  par  les  circonstances. 

Sauf  des  cas  exceptionnels  et  récents,  les  moulins  et  pressoirs  à  l'huile  sont 
pour  la  plupart  aux  mains  des  propriétaires  oliviculteurs,  qui  entendent  se  servir 
les  premiers  comme  de  raison,  eux,  leurs  parents  et  compères,  et  le  public  n'est 
admis  qu'à  la  fin. 

La  cueillette  se  fait  dans  le  moindre  espace  de  temps  possible,  dans  la 
crainte  des  déperditions  que  les  frimats  peuvent  occasionner.  On  s'empresse 
d'emmagasiner  l'olive  dans  les  habitations  selon  les  moyens  dont  on  dispose,  et 
c'est  seulement  après  cela  qu'on  va  au  moulin  aussitôt  que  vient  le  tour  de  cha- 
cun. C'est  ainsi  que  l'olive  est  emmagasinée  ou  simplement  amoncelée  dans  des 
conditions  bonnes  ou  mauvaises. 

Ferreira  Lapa  dans  sa  Technologie  rurale,  marchant  sur  les  brisées  des  an- 
ciens auteurs  romains  et  adoptant  l'opinion  de  Columella,  conseille  dans  le  cas 
où  l'on  ne  peut  se  dispenser  d'emmagasiner  l'olive,  de  prendre  au  moins  toutes 
les  précautions  nécessaires  afin  que  l'olive  ne  se  détériore  pas,  qu'elle  ne  soit 
pas  exposée  à  rancir  ni  à  fermenter,  qu'elle  ne  pourrisse  pas,  pour  tout  dire,  que 
ne  se  décompose  pas  en  boue  noire. 

Les  anciens  conseillaient  déjà  que  les  récipients  fussent  très  propres,  que  le 
fond  eût  la  forme  d'un  plan  incliné,  propre  à  faciliter  l'écoulement  de  l'eau  noire 
et  qu'on  établit  par-dessus  celui-ci  un  autre  fond  fabriqué  avec  des  baguettes  ou 
des  roseaux,  sur  lequel  on  disposerait  les  olives  par  petits  tas,  parce  que  de 
cette  façon  elles  seraient  aérées  sans  se  murer  les  unes  aux  autres  et  libres  du 
bain  & almufeira,  «attendu  que  rien  n'est  plus  propre  à  altérer  la  saveur  de 
l'huile  que  de  laisser  l'olive  tremper  indéfiniment  dans  ce  liquide.» 

Avant  de  passer  à  l'examen  des  résultats  obtenus  par  des  expériences  dire- 
ctes, sur  les  différents  procédés  employés  pour  la  conservation  des  olives,  arrê- 
tons-nous un  instant  sur  l'opinion  de  Ferreira  Lapa  touchant  les  avantages  et  les 
inconvénients  de  la  salaison  des  olives,  en  soulignant  quelques-unes  de  ses  ap- 
préciations, de  façon  à  pouvoir  établir  ensuite  une  comparaison  avec  les  conclu- 
sions auxquelles  on  arrive  par  un  autre  chemin,  c'est-à-dire,  par  des  expériences 
directes  : 

«C'est  par  suite  de  cette  vicieuse  coutume  d'entasser  l'olive  que  la  salaison 
devient  indispensable.  Le  sel  en  effet  empêche  que  la  putréfaction  se  produise 
complètement  et  que  le  tas  d'olives  devienne  un  tas  de  fumier.  Mais  le  sel  est  un 
corps  avide  de  humidité  et  d'une  grande  facilité  de  liquéfaction.  De  telle  sorte 
que  la  plus  grande  partie  se  dissout  et  change  en  saumure  le  bain  où  l'olive  reste. 
//  en  est  qui  sont  convaincus  que  cette  saumure  est  bienfaisante  pour  l'huile.  Sans 
doute  on  ne  peut  nier  que  le  sel  n'ait  pour  effet  de  concréter  dans  le  fruit  les 
substances  albumineuses  et  ne  rende  l'huile  plus  fluide,  mais  il  en  diminue  la  quan- 
tité et  lui  ôte  ce  goût  de  fruit  qu'apprécient  tant  les  amateurs  dans  les  huiles  fines. 
«Nous  avons  fabriqué  de  l'huile  de  poids  égaux  d'olives  fraîches  et  d'olives 
conservées  dans  la  saumure,  et  nous  avons  trouvé  que  l'huile  de  cette  dernière 
se  dégage  plus  facilement,  qu'elle  sort  plus  claire,  seulement  elle  est  moins 
savoureuse   et  le  rendement  presque  d'un  quart  moins. 

«Les  romains  ne  salaient  pas  l'olive  tant  qu'elle  était  entassée.  Us  salaient 
à  peine  le  marc  qui  restait  après  l'extraction  de  l'huile  de  première  qualité  ;  on 
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employait  seulement  l'action  dissolvante  du  sel  pour  agir  sur  l'huile  plus  grasse 
et  impure  qui  sort  d'ordinaire  des  dernières  pressées. 

«Comme  on  vient  de  voir,  ni  l'entassement,  ni  la  salaison  des  olives  n'amé- 
liorent la  qualité  de  l'huile  et  moins  encore  en  augmentent  le  rendement.  Quand 
l'olive  a  été  cueillie  en  bon  état  de  maturité,  elle  n'a  qu'à  perdre  à  attendre  le 
moment  de  sa  fabrication. 

«A  ceux  qui  voudraient  soutenir  qu'un  volume  d'olives  entassées  rend  plus 
qu'un  égal  volume  d'olives  fraîches,  pour  en  tirer  la  conclusion  que  l'entassement 
augmente  la  production  d'huile,  on  pourrait  répondre  ce  que  Columella  répondait 
de  son  temps  aux  raisonneurs  entêtés  du  même  paradoxe  : 

«Dire  que  l'huile  s'accroit  en  tas  est  aussi  peu  vrai  que  de  dire  que  le  blé 
augmente  dans  l'aire.» 

«Effectivement,  il  suffit  l'un  peu  de  reflexion  pour  se  rendre  compte  qui  si 
l'olive  se  déprime  et  s'applatit  quand  elle  est  amoncelée,  le  même  volume  con- 
tiendra plus  de  fruits  de  cette  dernière  catégorie  que  de  la  première  venant  dire- 
ctement de  l'arbre. 

«Pour  que  l'expérience  soit  bien  faite  et  dûment  concluante,  on  doit  mesurer 
deux  volumes  égaux  de  la  même  olive  fraîchement  cueillie.  L'une  de  ces  portions 
est  fabriquée  immédiatement,  tandis  que  l'autre  est  entassée  selon  la  mode  or- 
dinaire. La  première  est  fabriquée  sans  délai,  et  la  deuxième  après  qu'elle  est 
réduite  en  pâte.  On  arrive  ainsi  à  se  convaincre  que  le  prétendu  miracle  tourne 
justement  à  l'envers.» 

Ce  qui  ne  peut  être  en  aucune  façon  mis  en  doute  c'est  que  l'idéal  de  la 
fabrication  d'huile  consiste:  à  moudre  d'abord  l'olive  et  exprimer  la  pâte  résultante 
de  cette  mouture,  au  four  et  mesure  que  les  fruits  arrivent  directement  de  l'olivette 
à  la  proportion  que  la  cueillete  se  réalise. 

Mais  comme  dans  la  pratique  ordinaire  on  ne  peu  pas  toujours  procéder  de 
cette  façon,  la  conservation  de  l'olive  jusqu'au  moment  où  il  est  possible  de  la 
moudre,  s'impose  absolument  comme  une  mesure  de  première  nécessité.  Mais, 
comme  l'attente  est  d'autant  plus  nuisible  qu'elle  est  plus  prolongée.,  il  est  à  pro- 
pos de  réduire  au  minimum  la  somme  des  inconvénients  qui  résultent  du  retard 
pour  la  qualité  du  produit. 

L'huile  extraite  des  olives  conservées  par  un  procédé  quelconque  ne  pourra 
jamais  réunir  les  qualités  essentielles  du  même  produit  fourni  par  des  olives 
fraîches.  Seulement,  le  problème  à  résoudre  consiste  justement  à  choisir  parmi 
les  procédés  de  conservation  ceux  qui,  par  leur  nature  et  la  manière  dont  ils  sont 
appliqués,  aboutissent  finalement  au  résultat  désiré,  à  savoir:  maintenir  dans 
l'huile  des  olives  gardées  le  plus  grand  nombre  des  qualités  supérieures  qu'on 
accorde  à  l'huile  des  olives  fraîchement  récoltées. 

Pour  mettre  en  pleine  lumière,  autant  que  faire  possible,  les  principales  ques- 
tions liées  à  la  conservation  de  l'olive  pour  la  fabrication  de  l'huile,  nous  avons 
réalisé  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  que  nous  avons  l'honneur  de 
diriger,  une  série  d'essais  dont  les  résultats  sont  assez  probants,  ce  nous  semble, 
et  qui  éclairent  suffisamment  quelques  points  douteux  de  cette  discussion. 

L'olive  qui  a  servi  pour  nos  expériences  appartenait  à  une  seule  variété 
Gallega.  Elle  provenait  du  champ  d'expériences  de  la  même  station  qui  est  situé  à 
Belem.  Le  fruit  fut  cueilli  à  une  seule  et  même  époque,  au  mois  de  novembre  i8q3. 
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Ayant  fixé  préalablement  à  quatre  le  nombre  des  procédés  de  conservation 
â  essayer,  nous  avons  mis  à  part  quatre  portions  égales  d'olives  dont  chacune  fut 
subdivisée  en  cinq  lots.  De  la  réserve  que  nous  resta  on  prit  de  quoi  former 
un  dernier  lot  équivalent  aux  autres. 

Ce  dernier  lot  fut  spécialement  employé  dans  l'essai  des  l'olives  fraîches  pour 
servir  de  témoin,  et  les  autres  servirent  pour  les  expériences  relatives  aux  quatre 
différents  procédés  de  conservation  au  cours  de  cinq  périodes  diverses  également 
espacées  pour  chaque  cas. 

Ainsi  les  essais  portèrent  sur  les  lots  suivants: 

i.°  Olives  fraîches,  aussitôt  après  la  récolte,  un  seul  lot; 

2.0  Olives  desséchés  à  l'air,  cinq  lots  ; 

3.°  Olives  conservées  dans  l'eau  douce,  constamment  renouvelée,  cinq  lots; 

4.0  Olives  salées  avec  un  écoulement  pour  la  saumure,  cinq  lots; 

5.°  Ofives  salées  et  baignant  dans  la  saumure,  cinq  lots. 

1.  ESSAI  — OLIVES  FRAICHES 

La  récolte  ayant  été  faite  le  17  novembre,  l'expérience  fut  réalisée  aussitôt 
et  donna  les  résultats  qui  suivent,  concernant  la  pâte  desséchée  à  100  degrés, 
comme  celles  de  tous  les  autres  lots,  ramenés  invariablement  et  de  la  même  fa- 
çon au  même  état  de  sécheresse  : 

Pour  cent 

Huile  extraite  par  le  pressoir i8,63 

Huile  contenue  dans  le  marc 33,2 1 

Total  contenue  dans  l'olive 45,52 

Les  résultats  de  tous  les  autres  essais  sont  comparables  à  celui-ci,  parce  que 
toutes  les  extractions  eurent  lieu  sous  les  mêmes  pressions. 

L'anomalie  qui  peut  s'observer  dans  la  proportion  d'huile  extraite  du  fruit, 
proportion  en  effet  inférieure  de  beaucoup  à  celle  du  marc,  se  répercute,  sur 
toutes  les  séries  des  expériences,  circonstance  qui  montre  bien  qu'elles  ont  été 
faites  dans  des  conditions  identiques. 

2.  ESSAI— OLIVES  DESSÉCHÉES  A  L'AIR 

Chacun  des  cinq  lots  fut  distribué  sur  des  planchers  distincts  et  les  olives 
disposées  de  manière  à  ne  former  qu'une  couche,  sans  presque  se  toucher,  com- 
plètement isolées  les  unes  des  autres  et  bien  aérées. 

Les  olives  séchèrent  sans  pourrir,  pendant  un  intervalle  de  cinq  mois  com- 
ptés de  la  date  de  la  récolte  jusqu'à  celle  de  la  dernière  expérience,  et,  les  cinq 
relatives  à  chaque  essai  furent  échelonnées  à  un  mois  juste  d'intervalle. 


Date  des  expériences 

21  décembre 

21  janvier 

21  février 

21  mars 

2i  avril 


RESULTATS 

Huile  obtenue 
par  le  pressoir 

Pour  cent 

.    12,44 

.    .  14,50 

i5,32 

16, 1 5 

17,45 


Huile  contenue 
dans  le  marc 

Pour  cent 

33,40 

30,32 

22,99 

20,23 


12 


74 


Huile  contenue 
dans  l'olive 

Pour  cent 

45,84 

44,82 

38,3 1 
36,38 
30,19 
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De  la  comparaison  des  chiffres  obtenues  aux  diverses  époques  il  résulte  : 

i.°  Que  la  quantité  d'huile  obtenue  par  l'action  mécanique  d'une  même 
pression  augmente  progressivement; 

2.0  La  proportion  d'huile  retirée  du  marc  diminue  jusqu'au  mois  de  mars, 
à  peu  près  dans  la  même  proportion  et  bien  plus  considérablement  au  mois 
d'avril  ; 

3.°  La  proportion  d'huile  contenue  dans  l'olive  diminue  successivement. 

Confrontant  ce  résultat  avec  celui  qu'on  a  obtenue  pour  les  olives  fraîches,  on 
voit  que  les  olives  conservées  à  l'air,  ont  perdu,  en  cinq  mois,  i5  pour  cent  d'huile. 

La  diminution  de  la  proportion  d'huile  s'explique  par  la  présence  de  cham- 
pignons et  de  bactéries  et  aussi  par  l'action  de  l'oxygène  de  l'air. 

Il  est  également  de  noter  que  les  parois  des  cellules  des  olives  sèches  dur- 
cissent, rendant  ainsi  plus  difficile  l'extraction  de  l'huile,  et  c'est  par  cette  raison 
qu'à  la  première  date,  les  proportions  respectives  de  l'huile  contenue  dans  le 
fruit  et  de  celle  qui  a  été  extraite,  ne  sont  plus  les  mêmes  dans  les  deux  essais 
dont  nous  faisons  le  rapprochement;  tandis  qu'en  arrivant  à  la  dernière  date, 
l'action  des  ferments  et  des  bactéries  ayant  eu  pour  effet  de  préparer  la  déchirure 
des  cellules  dans  l'intérieur  du  fruit,  la  sortie  de  l'huile  est  devenue  ainsi  plus 
facile. 

3.  ESSAI  — OLIVES  CONSERVÉES  DANS  DE  L'EAU  COURANTE 
SANS  CESSE  RENOUVELÉE 

Les  olives  de  chacun  des  lots  furent  introduites  dans  des  vases  de  zinc  de 
forme  cylindrique. 

La  série  des  cinq  vases  fut  disposée  sur  un  escalier  composé  d'autant  de 
marches  de  petite  hauteur,  afin  d'établir  autant  que  possible  les  cylindres  à  des 
niveaux  peu  différents  les  uns  des  autres  de  façon  à  permettre  seulement  à  un 
courant  d'eau  de  fonctionner  régulièrement  dans  des  conditions  dont  on  peu  se 
faire  une  idée  comme  il  suit.  Le  courant  d'eau  dont  il  s'agit  entrait  dans  le  pre- 
mier cylindre,  passait  par  les  intermédiaires  et  sortait  après  avoir  finalement 
traversé  le  dernier,  occupant  le  plan  inférieur  (ou  la  dernière  marche  de  l'escalier), 
dans  les  conditions  du  système  ci-dessus  décrit. 

Le  courant  d'eau,  constant,  fut  établi  et  maintenu  au  moyen  d'un  entonnoir, 
qui  le  recevait  du  robinet  d'alimentation  et  le  conduisait  par  un  tube  jusqu'au 
fond  du  vase  placé  au  sommet  de  l'escalier.  L'eau  traversait  les  couches  d'olives 
contenues  dans  le  vase,  remontait  ensuite  jusqu'au  bord  supérieur  où  elle  rencon- 
trait un  tuyau  correspondant  à  un  autre  entonnoir  auquel  s'adaptait  un  nouveau 
tube  aboutissant  au  second  vase,  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  dernier. 

Les  olives  par  ce  moyen,  pendant  tout  le  temps  que  durèrent  les  expérien- 
ces, demeurèrent  complètement  immergées  dans  de  l'eau  douce,  renouvelée  sans 
cesse  grâce  à  un  courant  lent  et  permanent. 

Ainsi  conservées,  les  fruits  semblaient  se  maintenir  dans  un  état  parfaite- 
ment sain  jusqu'au  dernier  moment,  la  peau  demeurant  lisse  et  brillante,  ne 
perdant  rien  de  leur  rondeur  ni  de  leur  fraîcheur. 

Les  résultats  auxquelles  nous  sommes  parvenus,  à  la  suite  des  expériences 
réalisées  à  diverses  époques  régulièrement  espacées,  ne  laissent  pas  d'être  réelle- 
ment curieux. 
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RÉSULTATS 

Huile  obtenue           Huile  contenue             Huile  contenue 
par  le  pressoir             dans  le  marc                 dans  l'olive 
Date  des  expériences  _  _  

Pour  cent  Pour  cent  Pour  cent 

19  décembre 8,93  38,8o  47,73 

19  janvier 10,12  38, 71  48,83 

19  février 10,92  38,17  49>°9 

19  mars 12,60  38,33  5o,q3 

19  avril .    .    . '4>99  36,8 1  5i,2o 

Si  l'on  compare  entre  eux  les  résultats  des  expériences  faites  aux  différentes 
époques,  on  observe  : 

i°  L'augmentation  progressive  de  l'huile  obtenue  par  le  pressoir; 

20  La  diminution  lente  de  la  proportion  d'huile  contenue  dans  le  marc; 

3°  L'accroissement  toujours  constant  de  la  proportion  d'huile  extraite  du 
fruit  complet; 

40  La  plus-value  de  6  centièmes,  sur  la  proportion  qui  précède,  dans  la  pé- 
riode de  cinq  mois. 

La  proportion  d'huile  est  inférieure,  en  définitive,  à  celle  des  olives  fraîches, 
parce  que  les  parois  des  cellules  dépourvues  de  matières  minérales,  deviennent 
plus  résistantes,  plus  réfractaires  à  l'action  mécanique. 

L'augmentation  de  la  proportion  de  l'huile  s'explique  par  l'action  de  l'eau 
sans  cesse  renouvelée,  qui  fait  fondre  les  substances  tant  organiques  que  miné- 
rales des  cellules,  enrichissant  par  là  le  fruit  d'une  matière  grasse  insoluble  dans 
l'eau. 

4'  ESSAI  —  OLIVES  SALÉES  DANS  UN  RÉCIPIENT  POURVU  D'UN  MOYEN 
D'ÉCOULEMENT  DE  LA  SAUMURE 


Les  olives  de  chacun  des  lots  susdits  furent  distribuées  dans  cinq  récipients 
de  zinc,  où  elles  demeurèrent  entassées  avec  une  salaison  régulière,  non  sans 
avoir  pris  cette  précaution,  par  surcroît,  d'adapter  à  chacun  de  ces  vases  un  ro- 
binet destiné  à  maintenir  l'écoulement  des  eaux,  de  façon  à  rester  toujours  le 
fruit  à  sec. 


Date  des  expériences 

24  décembre 

24  janvier 

24  février 

24  mars 

24  avril 


RESULTATS 

Huile  obtenue 
par  le  pressoir 

Huile  contenue 
dans  le  marc 

Huile  contenue 
dans  l'olive 

Pour  cent 

Pour  cent 

Pour  cent 

IA.2Q 

26,50 

25,6i 
24,54 
22,19 
16,19 

4°,79 
40,58 
41,24 
40,44 
40,60 

"rt  y 

1A.H1 

luri  1  t 
l6.70 

1  ^"1  /  " 

l8,45 

24,41 

La  comparaison  des  données,  qui  se  réfèrent  aux  diverses  époques  de  la 
série  fait  ressortir  les  particularités  suivantes: 

i°  La  proportion  d'huile  extraite  augmenta  progressivement; 
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2°  Par  contre-coup,  le  tant  pour  cent  d'huile  fourni  par  le  marc  alla  en  dimi- 
nuant ; 

3°  La  proportion  totale  de  l'huile  se  maintient  à  peu  près  la  même. 

Les  olives  perdent  durant  la  première  période,  5  pour  cent  d'huile,  entrainée 
par  la  liquéfaction  du  sel  dans  l'eau  de  végétation  à  travers  la  couche  tout  en- 
tière des  fruits,  jusqu'à  ce  qu'elle  sort  au  fond  du  vase;  mais  dans  la  suite,  la 
proportion  demeure  à  peu  de  chose  près  stationnaire,  par  la  disparition  de  la 
cause  qui  amenait  la  déperdition. 

La  quantité  d'huile  obtenue  par  le  pressoir  s'accroît  de  mois  en  mois,  en  con- 
séquence de  la  macération  lente  provoquée  par  les  ferments  et  bactéries,  qui 
apparaissent  et  se  développent  à  mesure  que  le  sel  se  réduit  et  que  son  action 
tend  à  s'annuller. 

5e  ESSAI  —  OLIVES  SALÉES  ET  BAIGNANT  DANS  LA  SAUMURE 

La  distribution  et  l'installation  des  olives  furent  effectuées,  comme  dans  l'ex- 
périence précédente,  avec  les  mêmes  vases,  sauf  cette  différence  qu'ils  n'étaient 
plus  munis  de  l'appareil  de  décharge  et  ne  comportaient  aucun  moyen  d'écoule- 
ment, ce  qui  obligeait  le  fruit  à  se  conserver  dans  la  saumure. 

RÉSULTATS 

Huile  obtenu.'           Huile  contenue  Huile  contenue 

_                    ,  .                                                      par  le  pressoir             dans  le  marc  dans  l'olive 

Date  des  expériences  _  

Pour  cent  Pour  cent  Pour  cent 

27  décembre 13,64               27, 5o  41,40 

27  janvier i3,i4               26,69  3c),83 

27  février 12,99               26,85  39,84 

27  mars 11,82               25,28  37,10 

27  avril 11,16               25,04  36,20 

1 

De  la  confrontation  des  résultats  obtenus  aux  diverses  dates  des  expériences, 
on  arrive  à  ces  conclusions  : 

i°  Que  la  proportion  d'huile  extraite  diminue  successivement,  du  commen- 
cement à  la  fin  de  la  série; 

20  Que  la  quantité  trouvée  dans  le  marc  souffre  une  diminution  parallèle  à 
la  précédente; 

3°  Que,  par  conséquent,  la  même  déperdition  s'observe  dans  le  rendement 
total  du  fruit. 

Le  déchet  atteint  dans  une  période  de  cinq  mois,  jusqu'aux  9  pour  cent  du 
poids  entier. 

L'effet  du  sel,  qui  dans  l'expérience  antérieure  cessait  après  la  première  pé- 
riode, se  maintient  ici  d'un  bout  de  la  série  à  l'autre. 

La  quantité  d'huile,  représentée  par  la  différence  qu'on  vient  d'observer, 
correspond  à  la  matière  grasse  dissoute  par  le  sel  et  entrainée  par  la  saumure, 
qui  prend  le  chemin  de  Y  Enfer,  d'où  on  peut  l'extraire  à  volonté. 

Quant  à  la  proportion  d'huile  obtenue  par  la  pression  elle  diminue  à  mesure 
que  disparait  la  matière  grasse  de  l'olive. 
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Mais  toutes  ces  recherches  que  nous  venons  de  relater  longuement,  effe- 
ctuées à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  auraient  eu  lieu  en  pure  perte, 
si  nous  nous  étions  bornés  aux  constatations  qui  précèdent  et  n'avions  pas  pris 
soin  de  dégager  également  et  de  préciser  les  qualités  respectives  des  huiles  obte- 
nues, soit  avec  les  olives  fraîches,  soit  avec  les  olives  conservées  par  chaque 
procédé  essayé. 

I.  L'huile  extraite  des  olives  sèches  a  une  couleur  vert-foncé;  elle  est  acre 
et  piquante  au  palais,  déposant  une  couche  épaisse  d'agglomérations  globuleuses 
et  floconneuses  sous  la  forme  de  cristaux. 

II.  L'huile  provenant  des  olives  conservées  dans  l'eau  courante  est  de  cou- 
leur verdâtre;  son  odeur  ni  sa  saveur  n'ont  rien  de  piquant;  mais  le  goût  n'en 
est  pas  agréable,  à  cause  de  la  décomposition  que  les  bactéries  ont  produite 
dans  les  albuminoides;  elle  dépose  peu  de  cristaux. 

III.  Les  olives  salées,  conservées  avec  écoulement  de  la  saumure,  donnent 
l'huile  jaune-clair,  goût  et  saveur  piquants;  cette  huile  dépose  presque  autant  que 
dans  le  premier  cas. 

IV.  Les  olives  salées,  baignant  au  contraire  dans  la  saumure,  produisent 
une  huile  d'un  jaune  d'or,  vif  et  brillant;  le  goût  et  l'odeur  sont  normaux,  sur- 
tout quand  la  période  de  conservation  ne  dépasse  pas  trois  mois  ;  cette  huile  ne 
dépose  pas. 

Évidemment,  les  olives  immergées  dans  un  bain  de  saumure  sont  plus  pro- 
tégées que  les  autres  contre  l'attaque  des  moisissures  et  des  bactéries,  et  en 
même  temps  contre  l'action  de  l'oxigène  de  l'air. 

Il  est  à  peine  besoin  de  noter  que  ces  observations  sont  déduites  de  faits  per- 
çus par  les  sens  et  doivent  être  considérées  comme  de  simples  indications  qu'une 
étude  chimique  approfondie  des  huiles  ainsi  fabriquées  peut  seule  confirmer. 

L'étude  des  huiles  a  toujours  passé  pour  un  des  problèmes  les  plus  difficiles 
de  la  chimie  analytique,  non  seulement  à  cause  de  la  grande  variété  des  substan- 
ces grasses  que  fournissent  les  règnes  végétal  et  animal  mais  aussi  par  les 
grandes  analogies  qu'offrent  ces  substances,  autant  que  pour  les  altérations  plus  ou 
moins  profondes  qu'elles  puissent  naturellement  éprouver,  que  ce  soit  pour  la  sim- 
ple action  du  temps  ou  qu'elles  soient  dues  également  aux  procédés  eux-mêmes 
dont  on  se  sert  pour  la  fabrication,  la  dépuration  ou  la  conservation. 

Pendant  longtemps  et  même  jusqu'à  une  époque  très  rapprochée  de  nous, 
le  seul  moyen  usité  pour  l'étude  des  substances  grasses  consistait  dans  l'emploi 
des  réactions  chromatiques,  produites  par  des  réagents  déterminés,  ou  par 
d'autres  réactions  véritablement  empiriques. 

Les  propriétés  d'une  substance  grasse  varient  selon  le  terrain,  le  climat  la 
culture,  l'époque  de  la  récolte,  les  conditions  dans  lesquelles  elle  s'opère,  les 
procédés  d'extraction,  le  système  de  conservation,  etc.,  etc.;  de  telle  sorte  que. 
les  reactions  chromatiques,  indiquées  comme  moyen  de  reconnaître  et  de  cara- 
ctériser des  substances  grasses  déterminées,  sont  susceptibles  de  variations  pour 
la  même  substance,  selon  les  circonstances  où  elle  se  trouve,  si  elle  est  récente 
ou  a  souffert  l'action  du  temp. 

Cependant,  il  est  indéniable  que,  depuis  quelques  années,  la  chimie  des  sub- 
stances grasses  a  fait  de  grands  progrès,  grâce  surtout  aux  travaux  d'Allen, 
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d'Alassie,  de  Jean,  de  Bénédickt,  de  Hùbl,  de  Negri  et  d'autres  chimistes  très 
distingués. 

Les  procédés  actuellement  employés  constituent  encore  un  travail  assez 
compliqué  et  délicat  \  toutefois,  un  analyste  expérimenté  peut  y  trouver  un  moyen 
sûr  de  préciser  la  composition  des  corps  gras  et  de  déterminer  aussi  bien  les 
adultérations  introduites  que  les  altérations  qui  sont  inhérentes  à  leur  nature. 

Aux  moyens  empiriques,  aux  réactions  chromatiques,  incertaines,  et  variables, 
la  science  est  parvenue  à  substituer  des  données  positives  et  précises,  qui  per- 
mettent de  classer  les  substances  grasses,  de  déterminer  leur  composition  et 
d'établir  rigoureusement  les  propriétés  typiques  des  huiles  pures. 

Les  indices  de  Hehner,  de  Reichert,  de  Hiibl,  de  Koettstorfer,  d'acétyle,  etc. 
fournissent  en  effet  le  moyen  de  déterminer  les  proportions  relatives  que  con- 
tient une  substance  grasse,  soit  de  glycérides  saturés  ou  non,  soit  d'acides 
volatils,  solubles  ou  insolubles,  soit  enfin  de  glycérides  saponificables,  etc. 

Tous  ces  moyens  ont  été  mis  en  pratique,  avee  plus  ou  moins  de  succès, 
pour  l'analyse  des  matières  grasses,  concurremment  avec  l'examen  d'un  certain 
nombre  de  propriétés  physiques,  dont  les  plus  importantes  sont  sans  contredit  :  — 
la  densité,  le  degré  thermique  et  la  réfraction,  qui  dans  bien  des  cas  suffisent 
par  elles-mêmes  pour  indiquer  si  le  produit  mis  à  l'épreuve  est  ou  n'est  pas  pur. 

C'est  à  l'aide  de  ces  procédés  que  M.  Milliau,  en  France,  étudia  et  précisa 
les  caractères  des  corps  gras  en  général,  mais  plus  particulièrement  ceux  des 
huiles  d'olive  pures  et  des  autres  huiles  employées  pour  la  sophistication  des 
premières.  C'est  ainsi  que  ce  chimiste  est  arrivé  à  produire  un  travail  remarqua- 
ble, tout  à  fait  digne  d'être  suivi  et  consulté.  Parmi  nous,  le  docteur  Otto  Klein, 
ayant  entrepris  en  1889  une  étude  semblable,  a  obtenu  jusqu'à  ce  jour  d'intéres- 
sants résultats  de  ses  travaux  commencés  à  Portalegre  et  continués  à  Lisbonne. 

C'est  au  docteur  Otto  Klein,  notre  dévoué  et  distingué  collaborateur,  que 
sont  dus  tous  les  travaux  analytiques  sur  les  substances  grasses,  tant  dans 
l'anciene  Station  de  chimie  agricole  de  Portalegre,  comme  dans  l'actuel  Station 
de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  et  c'est  à  lui  également  que  revient  l'honneur 
d'avoir  réalisé  toutes  les  études  analytiques  relatives  aux  huiles,  dont  nous  ren- 
dons compte  dans  ce  chapitre. 

Les  considérations  générales  sur  lesquelles  nous  nous  sommes  étendus,  tou- 
chant les  procédés  d'analyse  des  substances  grasses,  seraient  peut-être  mieux  à 
à  leur  place  quand  nous  aurons  a  nous  occuper  dans  la  suite  de  l'étude  chimique 
des  huiles  mais  puis  que  nous  avons  à  nous  occuper  à  ce  moment  des  huiles 
produites  par  la  même  variété  d'olives  de  la  même  récolte,  mais  diversement 
conservées,  il  nous  paraît  convenable  de  faire  un  peu  de  lumière  sur  ce  sujet 
avant  d'aller  plus  loin. 

Et  en  effet,  pour  bien  comprendre  l'influence  des  agents  qui  jouent  un  rôle 
dans  la  composition  des  huiles,  il  est  indispensable  de  recourir  à  l'analyse  chi- 
mique et  à  la  détermination  des  propriétés  physiques  qui  ont  été  réalisées  sur 
toutes  les  séries  des  huiles  provenant  des  olives,  conservées  par  les  procédés 
décrits  plus  haut. 

Les  olives  de  chacune  des  séries  partielles,  se  rattachant  à  la  série  générale 
des  expériences,  furent  moulues  et  la  pâte  soumise  à  quatre  pressions  différentes. 
La  première,  au  moyen  d'une  simple  pression  de  la  main  ;  la  deuxième,  au  près- 
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soir,  sous  l'action  d'une  force  de  20  atmosphères  ;  la  troisième  à  60  atmosphères, 
et  la  quatrième  à  i5o  atmosphères:  l'huile  de  chacune  de  ces  pressions  était 
obtenue  séparément. 

Pour  la  deuxième  et  la  troisième,  on  employa  seulement  l'eau  froide  ;  pour 
la  quatrième,  la  pâte  fut  moulue  de  nouveau  et  échaudée  avec  de  l'eau  bouillante. 

Avec  les  olives  fraîches,  on  avait  opéré  au  surplus  de  la  même  façon. 

Ie   ESSAI  —  ANALYSE  DES   HUILES   PROVENANT  D'OLIVES   FRAICHES 


Dates 

des 

expériences 


I 7-1 I-93   ' 


Nature  et  degré  de  la  pression 


A  la  main 

A  20  atmosphères  . 
A  60  atmosphères  . 
A  i5o  atmosphères 


Densité 
à  i5° 


9l6,3 

9l6,4 
916,4 
916,5 


Acidité 
évaluée 
en  acide 
oléique 

Pour  cent 


0,33 
0,33 
0,40 
0,43 


Acides 
volatils 
sur  10 
grammes 
d'huile 


6,2 

6,3 
4,7 
4,1 


Indice 
d'iode 


76,29 
76,29 
76,l5 
76,07 


Les  données  fournies  par  ce  tableau  servent  de  terme  de  comparaison  avec 
celles  qui  correspondent  aux  autres  expériences,  dont  nous  allons  rendre  compte, 
en  suivant  l'ordre  des  essais,  désignés  par  leur  numération. 

Un  simple  coup  d'œil  jeté  sur  la  série  complète  des  expériences  montrera 
que  les  huiles  qui,  par  leurs  couleur,  odeur,  saveur  et  dépôts,  semblent  les  plus 
attaquées  par  les  divers  agents  mentionnés  ci-dessus,  sont  réellement,  aux  ter- 
mes des  observations  physiques  et  de  l'analyse  chimique,  ceux  qui  ont  souffert  la 
plus  grande  décomposition. 

Le  degré  d'acidité  de  l'huile  d'olives  fraîches  n'atteint  pas  un  demi  pour  cent, 
tandis  que  celle  qui  est  fabriquée  avec  des  olives  sèches  s'élève,  au  bout  d'un 
mois,  à  9  pour  cent  ou  peu  s'en  fauf,  après  deux  mois,  il  dépasse  20  pour  cent; 
après  trois  mois,  il  est  supérieur  a  5o  pour  cent;  et  enfin  au  bout  du  cinquième 
mois,  il  atteint  presque  60  pour  cent,  diminuant  proportionnellement  le  poids 
spécifique  et  la  proportion  des  acides  volatils. 

2e  ESSAI ANALYSE  DES   HUILES   PROVENANT  D'OLIVES  DESSÉCHÉES  A  LAIR 


Date 

de 

l'expérience 


21-12-93 


21-1-94 


Nature  et  degré  de  la  pression 


A  la  main 

A  20  atmosphères  . 
A  60  atmosphères  . 
A  i5o  atmosphères 

'  A  la  main 

A  20  atmosphères  . 
A  60  atmosphères  . 
A  i5o  atmosphères 


Densité 
à  i5° 


9l5,5 
9l5,7 
916,1 
916,4 

91 5,6 
915,1 
9l5>4 
9l5,9 


Acidité 
évaluée 
en  acide 
oléique 


8,44 
8,58 
8,65 

8,79 
22,19 
21,47 

22,35 

22,43 


Acides 
volatils 
sur  10 
grammes 
d'huile 


6,8 

4,6 
4,8 

4,i 
2,2 
2,1 
2,4 

2,3 


Indice 
d'iode 


76,69 
76,67 
76,65 
76,60 
77,l8 
76,98 
76,93 
76,85 
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Date 

de 

l'expérience 


21-2  -94 


21-3  -94 


21-4-94 


Nature  et  degré  de  la  pression 


A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 
A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 
A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 


Densité 
à  ib° 


9H,7 
914,6 

9H,7 
914,6 
913,9 
914,0 
914,2 
9H,4 
9*4,4 
914,3 
914,3 
9H)4 


Acidité 
évaluée 
en  acide 
oléique 


33,IO 
32,67 
32,33 
28,68 
41,96 
42,56 
42,10 

38,5  7 
49,88 

47,92 
48,91 
49,35 


Acides 
volatils 
sur  10 
grammes 
d'huile 


!>9 
2,3 
2,3 
2,3 

1,4 

,,6 
2,4 
24 
.,6 
.,8 
1,0 
,,6 


Indice 
d'iode 


77,5  ï 
7749 
77,46 
77,42 

77,67 
77,65 
77,42 
77,62 
77,82 
77,73 
77,69 
77,6i 


Le  procédé  qui  consiste  à  conserver  les  olives,  simplement  étendues  et  bien 
ventillées,  en  les  laissant  sécher  à  l'air  libre  est  irrévocablement  condamné  par 
l'expérience  et  doit  être  absolument  repoussé  de  la  pratique  oléicole. 

Bien  plus  avantageux  est,  sans  aucune  doute,  le  deuxième  procédé  par  le 
moyen  d'un  courant  d'eau  potable. 

3e   ESSAI  —  ANALYSE  DES   HUILES   PROVENANT  û'oLIVES 
CONSERVÉES  DANS   l'eAU  COURANTE 


Date 

des 

expériences 


19-12-93 


19-  1  -94 


19-2-94 


19- 3 -94 


19-4-94 


Nature  et  degré  de  la  pression 


A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 
A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 
A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 
A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 
A  la  main  .... 
A  20  atmosphères 
A  60  atmosphères 
A  i5o  atmosphères 


Densité 


l6,3 
16,3 
16,4 
16,5 
16,2 
l6,3 
l6,3 
l6.5 
15,9 
16,1 
16,1 
,6,3 

'5,7 
i5,6 
u5,9 
i5,9 
.5,8 
i5,4 
.5,5 
i5,6 


Acidité 
évaluée 
en  acide 
oléique 

Pour  cent 


1,42 
1,69 

»»84 
1,91 
2,88 
2,69 
2,65 
2,89 
3,55 
3,57 
3,89 
3,92 
5,41 
5,42 
5,64 
5,70 
5,66 
6,17 
6,19 
6,25 


Acides 
volatils 
sur  10 
grammes 
d'huile 


5,6 

5,7 
4,i 
4,0 

4,7 
4,5 
4,5 
4,2 
3,6 

3,4 
3,6 

3,3 
2,8 
2,4 
2,2 
2,1 
2,4 

2,'3 
2,3 
2,2 


Indice 
d'iode 


76,35 
76,24 
76,23 
76,12 
76,48 
76,38 
76,33 
76,23 
76,56 
76r45 
76,3o 
76,30 
76,63 
76,59 
76,59 
76,46 
76,72 
76,65 
76,67 
76,54 
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L'acidité,  au  bout  de  cinq  mois,  dépasse  de  peu  6  pour  cent. 

Cette  méthode  a  l'inconvénient,  que  nous  avons  déjà  signalé,  de  ne  préserver 
aucunement  le  fruit  de  la  décomposition  des  albuminoïdes  attaqués  par  les  ba- 
ctéries, décomposition  qui  occasione  l'odeur  désagréable  et  le  mauvais  goût  dont 
il  a  été  question  plus  haut.  Ce  défaut  peut  pourtant  être  atténué  en  salant  l'eau 
légèrement  (ce  qui  est  d'une  exécution  relativement  facile),  et  renouvelant  par 
intervalles  la  quantité  de  sel  convenable  dans  le  vase  ou  récipient  situé  au  niveau 
le  plus  élevé. 

4e   ESSAI ANALYSE  DES   HUILES   PROVENANT  d'ûLIVES   SALÉES,   AVEC  ÉCOULEMENT 

POUR  LA  SAUMURE 


Date 

des 
expériences 


24-12-93 


24-  I  -94 


24- 2 -94 


24- 3 -94 


24-4-94 


Nature  et  degré  de  la  pression 


A  la  main  .   .    .   .   , 

A  20  atmosphères   . 

A  60  atmosphères  . 
.  A  i5o  atmosphères 

A  la  main 

A  20  atmosphères  . 

A  60  atmosphères   . 

A  i5o  atmosphères 

A  la  main 

A  20  atmosphères   . 

A  60  atmosphères  . 
.  A  i5o  atmosphères 

A  la  main 

A  20  atmosphères   . 

A  60  atmosphères   . 

A  i5o  atmosphères 

A  la  main 

A  20  atmosphères  . 

A  60  atmosphères   . 

A  i5o  atmosphères 


Densité 

Acidité 
évaluée 
en  acide 
oléique 

Pour  cent 

Acides 
volatils 
sur  10 
grammes 
d'huile 

Indice 
d'iode 

916,2 

3,i, 

6,2 

76,49 

9.6,3 

3,20 

5,7 

76,45 

916,3 

3,5 1   , 

5,o 

76,34 

916,4 

3,98 

4,6 

76,l3 

9l5,6 

4,82 

4,8 

76,60 

9l5,6 

4,84 

4,8 

76,47 

91 5,2 

5,i8 

3,i 

76,36 

9l5,8 

5,2i 

3,8 

76,3o 

91 5,4 

7,89 

4,0 

76,65 

9i5,3 

7,77 

3,6 

76,55 

9i5,5 

8,o5 

2,9 

76,38 

9i5,8 

8,64 

2,7 

76,24 

914,2 

17,07 

2,9 

76,97 

9i4,4 

20,93 

2,9 

76,90 

914,6 

2i,36 

i,75 

76,89 

9H,9 

22,63 

.,6 

76,75 

914,5 

22,47 

2,7 

77,3o 

914,8 

23,o3 

2,6 

77,27 

914,8 

23,3o 

2,3 

77,o3 

914,8 

24,26 

1,4 

77,o3 

La  décomposition  des  triglycérides  est  ici  moindre  que  dans  le  cas  de  la 
dessication  à  l'air  libre.  Le  sel  manifeste  son  action  préservatrice  tant  qu'il  n'est 
pas  entrainé  par  l'eau  de  végétation,  et  c'est  ainsi  que  la  proportion  des  acides 
libres  s'élève  consécutivement,  peu  à  peu,  de  3  pour  cent  environ  jusqu'à  24 
pour  cent,  au  bout  de  cinq  mois. 

Ce  procédé  pourrait  être  encore  appliqué  toutes  les  fois  que  le  temps  de 
la  conservation  ne  se  prolonge  au-delà  d'un  ou  deux  mois. 

Cette  même  méthode  devrait  être  encore  essayée,  avec  la  salaison  des  oli- 
ves et  laissant  écouler  la  saumure,  en  prenant  la  précaution  de  les  bien  tasser 
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et  de  les  abriter  de  l'air,  au  moyen  d'une  toile  grossière  qui  à  son  tour  serait  re- 
couverte d'une  couche  de  terre  bien  tassée  et  comprimée. 

Sous  cette  forme,  peut-être,  refficacité  du  sel  deviendrait  plus  réelle  et  plus 
durable  une  fois  qu'on  peut  éviter  le  contact  direct  de  l'air,  l'action  de  l'oxygène, 
tout  comme  celle  des  bactéries  (à  supposer  qu'elles  ne  fussent  pas  tout  à  fait 
neutralisées),  auraient  ainsi  des  chances  d'être  considérablement  réduites. 

Mais,  si  l'on  s'en  rapporte  aux  résultats  de  l'analyse,  il  n'est  pas  douteux 
qu'au  point  de  vue  chimique,  le  procédé  de  conservation  avec  immersion  dans 
la  saumure  a  une  grande  supériorité,  par  ce  motif,  que  réellement  dans  ces  con- 
ditions, ni  l'oxygène  de  l'air  ni  les  bactéries  n'ont  le  pouvoir  d'exercer  leur  in- 
fluence pernicieuse,  et  que  l'huile  produite,  exempte  en  conséquence  d'altéra- 
tions profondes,  est  en  état  de  conserver  ainsi,  autant  qu'il  est  possible,  sa  cou- 
leur, son  odeur  et  sa  saveur  normales. 

On  devrait  essayer  de  nouveau  cette  méthode,  ayant  le  soin  d'ajouter  la  quan- 
tité d'eau  nécessaire  pour  que  la  masse  entière  des  olives  baignât  constamment 
dans  la  saumure  ainsi  additionnée. 


5e   ESSAI ANALYSE  DES   HUILES   PROVENANT  DES   OLIVES   SALÉES   BAIGNANT 

DANS   LA  SAUMURE 


Date 

de 

expérience 


Nature  et  degré  de  pression 


27-12-93 


27-  I  -94 


27- 2 -94 


27- 3 -94 


27-4-94 


A  la  main 

A  20  atmosphères   . 

A  60  atmosphères   . 

A  i5o  atmosphères 

A  la  main 

A  20  atmosphères   . 

A  60  atmosphères   . 

.  A  i5o  atmosphères 

A  la  main  ...... 

A  20  atmosphères   . 

A  60  atmosphères    . 

A  i5o  atmosphères 

A  la  main 

A  20  atmosphères  . 

A  60  atmosphères   . 

A  i5o  atmosphères 
1 
A  la  main 

A  20  atmosphères  . 

A  60  atmosphères   . 

.  A  i5o  atmosphères 


Densité 
âi5° 


916,2 
9l6,3 
9l6,3 
916,4 
91 5,8 
915,7 
9i5,8 

9l5,9 
915,9 

9»5,7 
91 5,8 
9i5,8 
9i5,6 
9i5,5 
9i5,5 
9i5,8 
9^5,5 
915,4 
915,6 
9i5,8 


Acidité 
évaluée 
en  acide 
oléique 

Pour  cent 


3,ii 
3,20 
3,5 1 
3,93 
4,08 
4,09 
4,i5 
4,21 
4,96 
5,35 
5,53 
5,74 
5,44 
5,65 
5,72 

5,97 

6,48 
6,71 
6,73 
6,88 


Acides 
volatils 
sur  10 
grammes 
d'huile 


6,2 

5,7 
5,o 

4,7 
4,3 
4,3 
3,7 

3,2 

4,3 
4,i 
3,7 
3,6 

3,4 
3,o 

2,8 
2,8 
2,4 

>»9 
>»9 

1,8 


Indice 
d'iode 


7<M9 
76,66 
76,24 
76,1 3 
76,55 
76,44 
76,35 
76,29 
76,66 
76,57 
76,57 
76,38 
76,66 
76,64 
76,56 
76,3 1 
76,69 
76,69 
76,48 
76,39 
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Ainsi  que  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  dire,  un  grande  nombre  d'huiles, 
que  nous  avons  obtenues,  présentaient  plus  ou  moins  de  dépôts  blanchâtres, 
sous  la  forme  de  cristaux,  et  les  seules  qui  ne  donnèrent  pas  de  dépôt  furent 
celles  qui  provenaient  des  olives  salées  baignant  dans  la  saumure. 

Il  est  donc  indéniable  que  les  huiles  se  trouvent  d'autant  plus  oxydées  et  al- 
térées dans  leur  composition  chimique  que  le  dépôt  qu'elles  présentent  est  plus 
grand. 

On  sait  par  les  recherches  de  Bénédikt  et  d'Ulzer,  sur  les  huiles  employées 
à  la  teinture  en  rouge  turc,  que  les  matières  oléagineuses  s'oxydant  par  elles-mê- 
mes ou  par  des  moyens  chimiques,  leurs  acides  insaturés  se  transforment  en 
oxacides. 

Le  docteur  Klein,  poursuivant  les  études  des  huiles  dans  la  Station  de  chimie 
agricole  de  Lisbonne  a  procédé  par  analogie  relativement  aux  huiles  d'olive,  en 
employant  l'indice  acétjlique  pour  reconnaître  la  quantitée  de  ces  produits,  et 
en  partant  de  ces  chiffres,  à  calculer  la  proportion  correspondante  de  l'acide 
oxistéarique. 

Les  résultats  obtenus,  respectivement,  pour  les  huiles  des  olives  conservées 
d'après  les  procédés  dont  nous  avons  rendu  compte,  sont  rapportés  dans  le  ta- 
bleau suivant: 

Indice  Acide 

Provenance  des  huiles  acétylique       oxistéarique 

Pour  cent  Pour  cent 

Olives  desséchées  à  l'air ^0,94  16,94 

Olives  salées  avec  écoulement  de  la  saumure 25,09  13,67 

Olives  conservées  dans  l'eau  courante '        i5,6o  8,11 

Olives  salées  et  baignant  dans  la  saumure 10,10  5,82 

Olives  fraîches 4,80  2,57 

Ces  chiffres  concordent  parfaitement  avec  ceux  que  nous  avons  présentés 
antérieurement  et  avec  les  conclusions  qui  en  découlent. 

L'emmagasinage  de  l'olive  demande  une  réforme  mais  très  différente  de 
celle  qui  nous  est  recommandée  de  bien  loin  par  la  tradition  et  la  littérature  la- 
tine. 

Il  ne  faut  pas  oublier  surtout  que  rien  n'est  préférable  à  la  fabrication  de 
l'huile  aussitôt  après  la  cuillette  des  olives,  et  que  dans  ce  but,  la  mesure  qui 
s'impose  le  plus  est  d'élargir  et  de  développer  tant  les  locaux  que  l'outillage 
propres  à  cette  fabrication,  par  l'augmentation  de  la  force  motrice  et  du  matériel, 
de  manière  à  ce  que  la  récolte  soit  traitée  sans  perte  de  temps. 

L'entassement  doit  être  adoptée  uniquement  à  titre  d'exception  et  pendant 
le  moins  de  temps  possible  ;  mais  encore  dans  ces  cas  restreints,  il  convient  que 
le  système  soit  radicalement  transformé. 

Il  faudrait  tout  au  moins  convertir  les  récipients  en  compartiments  à  cloisons 
étanches,  avec  un  fond  et  des  parois  latérales,  imperméables  ou  l'olive  salée  pour- 
rait être  constamment  couverte  d'eau. 

La  plus  scrupuleuse  attention  serait  indispensable  pour  les  maintenir  tou- 
jours propres  et  avant  de  s'en  servir,  on  devrait  avoir  soin  de  les  bien  laver  et 
désinfecter. 
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L'aération  des  olives  est  le  pire  des  procédés  qu'on  puisse  mettre  en  usage, 
tandis  que  le  séjour  du  fruit  dans  la  saumure  est  le  mode  le  plus  avantageux, 
ainsi  que  nos  expériences  le  démontrent. 

Il  est  donc  bien  évident  que  ce  n'est  pas  sans  raison  qu'on  a  adopté,  de 
temps  immémorial,  l'emploi  du  sel  comme  ayant  la  vertu  de  bonifier  l'huile.  Ceux 
qui  restent  fidèles  à  cette  méthode  sont,  comme  les  anciens,  dans  la  vraie  voie; 
car,  toutes  les  fois  qu'il  y  aura  impossibilité  à  moudre  l'olive  fraîche  et  qu'on 
sera  obligé  d'attendre  pour  qu'elle  soit  fabriquée,  la  mode  de  conservation  dont 
il  s'agit  est  d'autant  plus  efficace  et  recommandable  que  l'olive  doit  demeurer 
plus  longtemps  amoncelée. 


V 


FABRICATION   DE   L'HUILE 


Un  progrès  bien  notable  a  été  réalisé  en  Portugal,  au  cours  des  dernières 
années,  en  ce  qui  touche  la  fabrication  de  l'huile  d'olives. 

Ce  progrès  s'est  produit  sous  deux  formes  :  d'abord,  par  l'amélioration  des 
anciens  pressoirs,  et  ensuite  par  la  création  de  nouvelles  et  grandes  usines  ré- 
unissant toutes  les  conditions  qu'on  peut  désirer  sous  le  rapport  de  l'installation 
et  de  l'outillage  le  plus  perfectionné. 

Comme  exemple  de  l'ancien  système,  modifié  dans  toutes  les  conditions  de 
propreté  désirable,  on  peut  citer  le  Lagar  de  la  Tapada  Real  de  Mafra,  pour 
nous  borner  à  un  seul,  dans  l'impossibilité  où  nous  sommes  de  mentionner  quel- 
ques centaine  d'autres,  répandus  dans  tout  le  pays,  et  qui  ont  été  l'objet  de 
transformations  plus  ou  moins  radicales. 

Parmi  les  nouveaux  établissements  réunissant  toutes  les  meilleures  conditions 
nous  signalerons  les  Lagares  de  Montalegre  (Luz),  d'Alferrarede,  d'Alvito,  de 
Mangualde,  etc. 

Quelle  différence  entre  les  modernes  usines  destinées  à  la  fabrication  de 
l'huile  d'olives  et  le  Lagar  légendaire  qui  a  traversé  intact  tant  de  siècles  pour 
survivre  encore  de  nos  jours,  comme  un  monument  ou  un  document  préhistori- 
que des  âges  révolus  ! 

Là  était  réuni  tout  ce  qu'il  y  a  de  lugubre,  de  fantastique,  de  macabre  ! 

Et  qui  aurait  pu  s'imaginer  qu'à  la  lueur  d'un  bûcher,  vacillant,  rougéatre, 
allumé  nuit  et  jour,  au  milieu  d'une  fumée  épouvantable  et  d'une  pluie  de  suie 
noire,  ces  figures  sinistres  appartenaient  à  de  simples  ouvriers,  à  d'humbles 
lagareiros,  travaillant  à  élaborer  l'huile  de  l'arbre  de  Minerve,  dont  les  rameaux 
symbolisent  la  paix!...  Qui  aurait  pu  dire  que  tout  cela  n'était  pas  plutôt  un 
recoin  de  l'enfer,  ou  un  tableau  peuplé  de  tortionnaires  de  l'Inquisition!.  ,. 

Il  faut  l'avoir  vu  de  ses  propres  yeux  pour  s'en  faire  une  idée. 

La  plupart  des  moulins  à  l'huile  se  trouvent  situés  le  long  des  cours  d'eau, 
qui  les  font  marcher  par  l'action  immédiate  du  courant  ou  par  des  chutes  obte- 
nues au  moyen  de  barrages. 
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Il  existe  encore  un  certain  nombre  de  moulins  mus  par  la  force  animale, 
presque  toujours  par  des  chevaux  ou  des  mules,  plus  rarement  par  des  bœufs. 
Quelques  uns  sont  à  deux  fins;  ils  fonctionnent  avec  l'eau,  quand  elle  est  assez 
abondante,  mais  à  défaut,  on  a  recours  aux  bestiaux. 

Les  moteurs  hydrauliques  des  moulins  ordinaires  sont  de  simples  roues  à 
palettes,  de  diamètre  variable,  disposées  verticalement  ou  horisontalement,  en 
proportion  directe  avec  la  force  du  courant,  l'élévation  de  la  chute,  et  les  cou- 
tumes locales. 

Les  roues  verticales  sont  les  plus  généralement  employées  dans  tout  le  pays, 
cependant  on  peut  remarquer  dans  le  Nord  l'usage  plus  répandu  des  roues  hori- 
zontales. 

La  vapeur  a  également  étendu  son  empire,  jusque  sur  les  usines  à  huile,  et 
on  en  compte  un  assez  grand  nombre  où  cette  force  motrice  est  appliquée  aux 
moulins. 

Plusieurs  Lagares  sont  réservés  pour  l'usage  particulier  des  propriétaires  ;  la 
plupart  cependant,  soit  après  l'achèvement  de  leur  service  privé,  soit  concurrem- 
ment avec  lui,  sont  mis  à  la  disposition  du  public,  moyennant  un  prix  convenu; 
mais  il  y  à  d'autres  aussi  exclusivement  affectés,  à  l'usage  du  public. 

Le  prix  du  travail  varie  sensiblement,  de  même  que  le  mode  de  paiement; 
mais  c'est  tout  à  fait  par  exception  qu'on  s'acquitte  en  monnaie  courante. 

La  forme  générale  du  paiement  est  en  nature,  la  taxe  de  la  mouture  ou  ma- 
quia  étant  tantôt  entière,  tantôt  fractionnaire,  selon  qu'on  se  charge  de  payer  la 
journée  aux  ouvriers  et  de  les  nourrir;  ou  selon  que  le  marc  est  retiré  partiel- 
lement ou  complètement  abandonné. 

L'alimentation  du  lagareiro  est  réglée  d'après  de  véritables  coutumes  tra- 
ditionnelles et  varie  avec  les  usages  des  localités. 

L'olive  est  transportée  ordinairement,  de  l'olivette  à  la  maison  du  maître,  et 
de  là  au  pressoir,  dans  des  sacs  dont  on  charge,  à  dos,  les  chevaux  ou  mulets; 
on  emploi  aussi  des  chars  traînés  par  des  bœufs  ou  des  mules. 

Actuellement,  en  Portugal,  on  rencontre  des  moulins  de  tous  les  systèmes, 
depuis  les  plus  rudimentaires  et  les  plus  grossiers  des  temps  primitifs,  jusqu'aux 
plus  modernes. 

Les  moulins  à  l'huile  les  plus  répandus  dans  le  royaume  sont,  sans  con- 
tredit, ceux  d'une  seule  meule  verticale,  en  pierre  de  taille  et  maçonnerie  ou 
en  fer. 

Si,  dans  les  usines  perfectionnées  on  trouve  beaucoup  de  matériel  étranger, 
il  n'est  pas  moins  remarquable,  que  dans  cette  branche  de  production  agricole 
plus  que  dans  tout  autre,  l'industrie  nationale  des  constructions  métallurgiques 
a  rencontré  un  débouché  des  plus  favorables  à  son  développement. 

L'école  d'agriculture  pratique  de  Santarem  possède  une  usine  complète 
pourvu  d'un  matériel  tout  moderne  d'origine  italienne  fourni  par  la  compagnie 
Centro  agricola  e  industrial  de  Lisbonne. 

Le  matériel  des  fabriques  d'huile  d'olives  d'Alvito,  d'Alferrarede  et  de  Mon- 
talegre  à  Luz,  est  tout  entier  ou  pour  la  plus  grande  partie,  de  provenance  fran- 
çaise. 

Il  y  a  aussi,  sur  quelques  points,  du  pays,  matériel  de  provenance  espagnole, 
sur  une  échelle  assez  réduite. 


u 

ce 
o 

< 

Z 

O 


uf 
5 


Z 
J 

O 


W 
Q 

O 

p 

< 

< 

c/D 


LES  HUILES  D'OLIVE 


5i7 


Parmi  les  constructeurs  portugais,  MM.  Frédéric  Collares  &  Ce,  successeurs 
de  la  Compagnie  Persévérance,  ont  fourni  au  pays  un  grand  nombre  de  ma- 
chines. 

Les  moulins  de  différents  modèles,  de  ces  mêmes  constructeurs,  appartien- 
nent à  trois  types  :  ils  sont  à  une  meule,  à  deux  ou  à  trois  meules. 

Plusieurs  moulins  de  grand  modèle  fonctionnent  aussi  bien  dans  l'Alemtejo 
que  dans  l'Estrémadure.  Nous  citerons  dans  le  nombre  ceux  de  M.  le  docteur 
Francisco  Barahona  Fragoso  et  M.  José  Antonio  de  Oliveira  Soares,  à  Evora-,  de 
M.  le  marquis  da  Praia  e  de  Monforte,  à  Veiros;  de  M.  Carlos  Anjos,  à  Luz. 

Le  type  le  plus  généralement  employé  est  de  dimensions  moyennes. 

La  croyance  générale  que  l'huile  du  noyau  est  préjudiciable  à  l'huile  de  la 
pulpe  et  qu'il  vaut  mieux  les  traiter  séparément,  a  amené  les  constructeurs  à 


Fig.  88.  —  Fabrique  d'huiles  d'olives  à  Alvito,  propriété  de  M.  Carlos  P.  F.  dos  Anjos. 
(Cliché  de  Mme.  Anjos.) 

essayer  un  procédé  de  mouture  satisfaisant  à  ces  conditions,  soit  en  disposant 
les  meules  d'une  manière  particulière,  soit  au  moyen  d'appareils  propres  à  dé- 
pouiller le  fruit  de  la  pulpe  et  à  broyer  ensuite  les  noyaux. 

Ces  appareils  sont  la  plupart  assez  compliqués  et  coûtent  relativement  cher, 
sans  compter  qu'ils  ne  remplissent  pas  d'une  manière  satisfaisante  l'objet  auquel 
ils  sont  destinés.  Pour  remédier  à  cette  insuffisance,  nous  avons  entendu  dire 
(mais  nous  ignorons  s'il  a  été  donné  suite  à  ce  projet),  qu'il  était  question  d'im- 
porter un  appareil  inventé  par  le  constructeur  D.  Marcelino  Salvatella,  de  Tor- 
tosa,  province  de  Tarragone,  et  qui  constitue  un  mécanisme  complet  propre  à 
dépouiller  préalablement  l'olive  de  sa  pulpe. 

La  coopérative  Union  vinicole  et  oléicole  du  Sud,  dont  le  siège  est  à  Vianna 
do  Alemtejo,  a  introduit  le  moulin  n°  3  du  constructeur  Giordan,  fils,  de  Nice, 
que  diffère  complètement  du  modèle  primitif  du  même  constructeur. 
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A  ce  sujet,  nous  dirons  que  si  ce  modèle  (le  plus  ancien)  répondait  dans  la 
pratique  à  la  réclame  qui  a  été  faite  après  les  premiers  essais,  cet  appareil  sem- 
blait plus  en  harmonie  que  tout  autre  avec  les  exigences  ou  plutôt  avec  les  né- 
cessités des  petits  oliviculteurs. 

Comme  nous  avons  été  amenés  à  le  répéter  dans  l'exposition  qui  précède, 
la  récolte  des  olives  est  transportée  généralement  dans  les  habitations  des  maî- 
tres, et  là,  elle  attend  son  tour  pour  entrer  au  moulin  préféré. 

La  plupart  des  oliviculteurs  ne  possèdent  pas  les  moyens  de  fabriquer  chez 
eux  les  olives  qu'ils  récoltent  et  en  même  temps  ils  manquent  d'acquéreurs  qui 
leur  achètent  les  olives  en  nature,  à  l'exception  de  petites  quantités  qui  sont  cueil- 
lies prématurément  et  qu'on  destine  à  la  conserve  pour  laquelle  sont  préférées 
les  variétés  les  plus  volumineuses  et  pulpeuses,  telles  que  la  Sevilhana  et  la  Cor- 
dovil. 

Le  nombre  des  entreprises  qui  ont  monté  convenablement  les  usines,  pour 
l'exploitation  industrielle  de  l'huile  et  l'achat  des  olives  traitées  à  leur  compte, 
est  encore  très  limité  en  rapport  à  la  production  oléicole  du  pays,  et  le  rayon- 
nement de  la  sphère  d'influence  de  ces  établissements  demeure  par  suite  très  cir- 
conscrit. 

C'est  en  raison  de  toutes  ces  considérations  qu'il  nous  semble  que  la  méca- 
nique aurait  à  rendre  un  signalé  service  à  la  petite  oliviculture,  en  lui  procurant 
un  appareil  approprié  à  l'usage  qu'attendent  les  intéressés,  c'est-à-dire  simple  et 
à  bon  marché  tout  en  se  prêtant  à  un  travail  parfait,  ne  demandant  que  peu 
de  force  motrice,  à  tel  point  même  que  les  plus  petits  modèles  puissent  fon- 
ctionner à  bras,  et  les  moyens,  à  l'aide  d'un  manège  extrêmement  simple  et  éco- 
nomique. 

Ce  qui  manque,  c'est  un  petit  et  simple  appareil,  à  portée  du  plus  humble 
cultivateur  par  son  prix  et  par  le  moyen  duquel  il  aurait  la  faculté  de  moudre 
l'olive  à  mesure  qu'elle  est  cueillie,  en  s'affranchissant  du  Lagar  vulgaire. 

Le  problème  serait  évidemment  plus  facile  à  résoudre,  si  l'on  mettait  de 
côté  la  préoccupation  constante  d'extraire  d'abord  séparément  l'huile  de  la  pulpe 
et  de  laisser  intacts  les  noyaux  pour  les  moudre  à  nouveau  et  les  broyer  à  leur 
tour,  de  manière  à  obtenir  à  part  l'huile  de  la  pulpe,  et  l'huile  mixte  de  la  pulpe 
et  du  noyau. 

Nous  ne  méconnaisons  pas  que  cette  croyance  ne  soit  justifiable,  parce  que 
les  meilleurs  auteurs,  qui  ont  écrit  sur  la  matière,  ont  proclamé  que  l'huile  du 
noyau  et  celle  de  l'amande  sont  la  cause  des  plus  grands  défauts  présentés  par 
l'huile  d'olives. 

Il  ne  faut  pas  s'étonner  que  cette  croyance  soit  aussi  enracinée,  si  nous  nous 
rappelons  qu'elle  remonte  aux  romains  et  qu'après  eux,  marchant  sur  leurs  traces, 
se  sont  fait  les  apôtres  de-  cette  doctrine  d'éminents  spécialistes,  tels  que  Ramon 
de  Bofarull,  Benedikt,  Alvi,  Mingioli  et  aussi  notre  vénéré  maître,  Ferreira 
Lapa,  qui  dans  sa  Technologie  rurale  écrivait: 

«On  prétend  que  le  noyau  contient  une  huile  de  saveur  et  d'odeur  détesta- 
bles, qui  heureusement  est  en  petite  quantité  et  ne  sort  pas  dans  la  pressée. 

«L'amande  fournit  une  huile  jaune,  limpide,  mais  acre,  rancissant  facilement. 

«On  constate  par  l'analyse  de  l'olive,  que  l'huile  de  l'amande  peut  contri- 
buer à  la  production  totale  dans  la  proportion  des  4  pour  cent.  Et  il  est  certain, 
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qu'en  admettant  que  cette  huile  soit  de  qualité  inférieure,  elle  est  assez  considé- 
rable pour  affecter  la  qualité  des  huiles  provenantes  de  la  chair  du  fruit.» 

Déjà,  en  1890,  travaillant  en  collaboration  avec  le  docteur  Klein,  nous  fûmes 
conduits  à  nous  occuper  de  cette  question  dans  notre  mémoire  intitulée  :  Produ- 
ction de  l'olivier — Composition  et  altération  des  huiles  d olives,  publié  au  «Bul- 
letin de  la  direction  générale  de  l'agriculture»,  quatrième  année,  n°  1  ;  et  le  do- 
cteur Otto  Klein,  également,  Tannée  dernière,  traita  ce  sujet  dans  un  intéressant 
article  publié  par  la  Revue  agricole,  de  Porto.  Le  docteur  Klein  a  rendu  compte 
de  la  manière  dont  la  question  fut  élucidée  et  des  résultats  auxquels  on  parvint 
dans  le  laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  en  poursuivant 
à  cette  place  les  expériences  commencées  à  Port'alegre. 

Mais,  avant  d'aborder  cette  étude  et  d'expliquer  en  détail  dans  quelles 
conditions  elle  fut  attaquée  et  dirigée  par  nous,  il  n'est  pas  indifférent  de  placer 
sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  un  passage  emprunté  au  professeur  M.  E.  Min- 
gioli,  dont  l'opinion  est  d'un  grand  poids  en  pareille  matière. 

Voici  ce  qu'écrit  l'illustre  professeur  italien: 

«La  plus  grande  production  et  la  meilleure  qualité  de  l'huile  proviennent  de 
la  pulpe,  avec  une  proportion  plus  grande  aussi  d'oléine  dans  la  première  période 
de  la  maturation. 

«L'endocarpe  ne  contient  aucune  partie  d'huile,  ou  quand  elle  s'y  trouve, 
la  quantité  en  est  insignifiante.» 

Ainsi,  dans  le  cas  qui  nous  occupe,  tout  comme  dans  les  conditions  posées 
par  le  professeur  Ferreira  Lapa,  si  l'endocarpe  contenait  de  l'huile,  la  quantité, 
selon  sa  propre  observation,  en  serait  si  petite  qu'elle  ne  se  manifesterait  à  au- 
cune pression. 

Alors  pouvons  nous  ajouter,  quand  même  l'huile  existerait  dans  l'endocarpe 
et  qu'elle  aurait  les  mauvaises  qualités  qu'on  lui  attribue,  s'il  est  vrai  qu'elle 
ne  passe  pas  sous  la  pression,  elle  ne  saurait  jamais  s'incorporer  à  l'huile  de  la 
pulpe  et  lui  porter  préjudice. 

Toutes  ces  raisons  sont  bien  suffisantes  pour  mettre  une  bonne  fois  de  côté 
l'huile  de  l'endocarpe  et  pour  considérer,  comme  appartenant  exclusivement  à 
l'amande,  la  proportion  de  l'huile  qu'on  trouve  en  plus  dans  le  fruit  entier,  sur 
la  quantité  trouvée  danv  la  pulpe  seule. 

M.  Mingioli  pense  que  l'amande  est  peu  riche  en  huile  ;  le  professeur 
Lapa  a  calculé  qu'elle  entre  pour  les  4  centièmes  dans  la  composition  de 
l'huile. 

Afin  de  tirer  au  clair  cette  question  et  d'établir  en  même  temps  quelles  sont 
la  qualité  et  les  propriétés  de  l'huile  de  l'amande  nous  allons  produire  ici  les  ré- 
sultats des  expériences  poursuivies  dans  ce  but,  et  en  même  temps  les  analyses 
corrélatives  dues  au  docteur  Klein. 

En  présence  des  études  et  observations  effectuées  à  Portalegre,  fortement 
impressioné  par  tout  ce  dont  nous  étions  témoin  oculaire,  nous  écrivions  en  iBçjo 
dans  notre  mémoire  sur  la: — Composition  et  altération  des  huiles  d'olives. 

«De  ce  qui  reste  acquis  à  la  suite  de  ces  observations,  nous  croyons  être 
autorisés  à  conclure,  quand  d'autres  circonstances  n'interviennent  pas  pour  con- 
trarier la  loi    naturelle,  que  l'huile  tirée  des  noyaux,  tout  ou  moins  au  point  de 
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vue  strict  de  la  densité,  loin  d'être  préjudiciable  à  l'huile  de  la  pulpe,  tourne  au 
contraire  à  son  profit  en  s'incorporant  à  elle. 

«De  même  il  nous  paraît  prouvé,  en  vue  des  chiffres  qui  se  dégagent  claire- 
ment de  l'observation  directe,  que  tout  ce  qu'on  a  gratuitement  avancé,  depuis 
un  temps  immémorial,  touchant  la  qualité  inférieure  de  l'huile  du  noyau,  taxée 
de  grasse  et  d'épaisse,  n'a  en  réalité  aucun  fondement.» 

Examinons  de  quelle  manière  on  a  procédé  depuis  et  à  quelles  conclusions 
on  peut  arriver: 

En  1891,  encore  à  Portalegre,  on  s'occupa  de  faire  un  premier  essai  sérieux, 
et  pour  cela,  on  opéra  sur  une  quantité  d'olives  fraîches  (40  kilogrammes),  de  la 
variété  Gallega.  On  les  débarassa  de  la  pulpe,  puis  on  obtint  des  endocarpes 
1.283  grammes  d'amandes,  lesquels  soumis  à  froid  à  une  première  pression  four- 
nirent 96  grammes  d'huile,  et  sous  une  deuxième  pression  à  chaud,  59  grammes 
de  l'huile  en  plus 

L'année  suivante,  à  Lisbonne,  l'expérience  fut  répétée;  on  fit  sécher  le  marc 
du  résidu,  et  les  substances  oléagineuses  qui  y  étaient  retenues  furent  extraites 
au  moyen  de  l'éther. 

L'huile  obtenue  par  la  pression  à  froid  est  de  couleur  jaune  d'or,  un  peu 
plus  claire  que  celle  de  l'olive  complète. 

L'huile  provenant  de  la  pression  à  chaud  est  de  nuance  verdâtre. 

L'huile  tirée  du  marc,  au  moyen  de  l'éther,  est  de  couleur  vert-foncé. 

La  dégustation  nous  montra  que  les  huiles  obtenues  par  l'action  mécanique, 
tant  de  la  première  que  de  la  deuxième  pression,  est  d'un  goût  douceâtre  assez 
semblable  à  celui  des  huiles  d'amandes  douces,  sans  avoir  la  saveur  caractéris- 
tique du  fruit  dans  l'huile  nouvelle  des  olives  fraîches,  presque  sans  acidité,  pour 
ainsi  dire,  neutre  et  que  l'huile  obtenue  par  extraction  du  résidu  de  la  pression 
à  une  saveur  peu  agréable. 

Le  docteur  Klein,  procédant  à  l'analyse  des  huiles,  fut  conduit  aux  résultats 
suivants: 

ANALYSE   DES   HUILES   OBTENUES   DE  LAMANDE  DE   l'ûLIVE    «GALLEGA» 


An- 
nées 

Provenance 
de  l'olive 

Mode  d'extraction 

Densité 
à  i5° 

Indice 
d'iode 

Saponifi- 
cation 

Acides 
libres 

Pour  cent 

Acides 
volatils 

Pour  cent 

Indice 

de 

réfraction 

à  25° 

1891 

Portalegre 

'  à  froid.   . 

918,6 

86,99 

i83,8 

1,00 

32 

1,4685 

1891 

Portalegre 

Pression  méca- 

à   chaud 

919»* 

87,08 

182,7 

1,09 

3? 

1,4682 

1892 

Belem    .    . 

nique.  .    .    . 

à  froid.  . 

918,8 

87,78 

i83,5 

1,61 

34 

1,4688 

1892 

Belem   .    . 

• 

. à    chaud 

918,4 

87,56 

182,3 

1,78 

47 

1,4686 

1892 

Belem   .    . 

919,3 

87,08 

181,2 

3o,4i 

i63 

1,4673 

Comme  nous  aurons  l'occasion  de  le  reconnaître  un  peu  plus  loin,  de  la 
comparaison  de  ces  données  avec  celles  qui  nous  ont  été  fournies  par  l'analyse 
de  l'huile  du  fruit  complet,  résulte  la  constatation  suivante  des  principales  diffé- 
rences: 

Le  poids  spécifique  est  un  peu  plus  élevé  dans  l'huile  de  l'amande  que  dans 
celle  de  l'olive; 
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L'indice  d'iode  est  également  un  peu  plus  élevé  ;  les  huiles  exclusives  de 
quelques  variétés  présentent  seules  le  même  indice  d'iode  ; 

L'indice  de  saponification  est  un  peu  inférieur,  dans  l'huile  de  l'amande,  à 
celui  des  huiles  du  fruit  complet; 

La  quantité  des  acides  libres  est,  très  approximativement  égale,  dans  les 
huiles  des  deux  provenances. 

Il  y  a  lieu  d'être  surpris  de  voir  que  la  proportion  des  acides  libres  ne  soit 
pas  plus  considérable  ;  parceque  le  travail  nécessaire  pour  séparer  l'amande  des 
noyaux  ayant  exigé  des  semaines,  il  était  difficile  d'éviter  une  oxidation  partielle 
de" la  matière  en  préparation,  et  plus  encore  dans  la  deuxième  année,  par  suite  de 
circonstances  imprévues  qui  ont  occasionné  une  interruption  temporaire. 

De  même,  contrairement  à  ce  qu'on  prétend,  l'huile  de  l'amande  n'est  pas 
plus  soluble  dans  l'alcool  absolu  que  l'huile  ordinaire,  car  le  docteur  Klein  trouva 
que  la  quantité  dissoute  était  de  6,33  grammes  pour  cent. 

L'opinion  d'après  laquelle  l'incorporation  de  l'huile  de  l'amande  exposerait 
le  mélange  à  une  rapide  altération  ne  résiste  pas  à  la  démonstration  par  l'expé- 
rience directe,  résultant  des  nouvelles  analyses  qui  se  réalisèrent,  sur  des  huiles 
élaborées  en  1891  et  1892.  Ces  huiles  furent  soigneusement  conservées  dans 
des  flacons,  bien  et  dûment  soudés  et  tenus  à  l'abri  de  la  lumière,  jusqu'au  mois 
d'avril  de  1898,  où  ils  furent  soumis  à  une  nouvelle  épreuve  et  analyse. 

Tant  la  couleur  que  la  saveur  étaient  normales  et  on  ne  remarqua  aucun 
trouble  ou  précipité  et  pourtant,  aucun  vestige  d'altération. 

Les  nouvelles  huiles  analysées  provenaient  des  variétés  Lentisca  et  Gal- 
lega,  les  unes  composées  exclusivement  de  la  pulpe,  les  autres  du  fruit  en- 
tier, la  pulpe  ayant  été  moulue,  dans  ce  dernier  cas,  simultanément  avec  le 
noyau. 

Les  résultats  des  analyses  réalisées,  en  1891  et  1892,  sont  rapportés  au  ta- 
bleau suivant  : 


ANALYSE  COMPARÉE  DE   L  HUILE  EXCLUSIVE   DE   LA   PULPE   ET  DE  L  HUILE 
DU   FRUIT   COMPLET  DES  VARIÉTÉS    «LENTISCA  ET   GALLEGA» 

(traitement  exclusivement  mécanique) 


An- 


189 1 
189 1 
1891 
1891 

1892 
1892 


Variété  de  l'olive 


Lentisca 
Lentisca 
Gallega  . 
Gallega  . 
Gallega  . 
Gallega  . 


Provenance  de  l'huile 


Pulpe 

Fruit  complet  . 

Pulpe 

Fruit  complet  . 

Pulpe 

Fruit  complet   . 


Densité 
à  i5° 

Indice 
d'iode 

Acides 
libres 

Pour  cent 

917,3 

7o,83 

0,59 

917,8 

79,85 

o,79 

917,0 

79)44 

o,52 

9*7$ 

81,06 

o,75 

916,4 

78,44 

0,81 

916,7 

79,02 

o,53 

Acides 
volatils 

Pour  cent 


3,8 

5,4 
3,6 
4,2 
4,2 
4,4 
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A  peine  remarquera-ton  quelques  différences  presque  inappréciables  en- 
tre l'huile  exclusive  de  la  pulpe  de  l'olive  et  celle  qui  est  fournie  par  le  fruit  com- 
plet, en  opérant  simultanément  la  mouture  de  la  chair  et  la  trituration  des 
noyaux. 

La  comparaison  entre  les  chiffres  obtenus  à  la  suite  des  analyses  de  i8gi  et 
de  t8c)2,  et  de  l'analyse  subséquente  à  laquelle  on  a  procédé  en  1898,  est  mise 
en  évidence  dans  le  tableau  ci-après,  pour  ce  qui  concerne  les  acides  libres,  car 
leur  proportion  relative  est  le  plus  sûr  indicateur  du  degré  d'altération  éprouvé 
par  les  huiles; 

PROPORTION    POUR    C7NT    DES    ACIDES    LIBRES 


Variété  de  l'olive 


Lentisca 


Gallesa 


Provenance  de  l'huile 


Pulpe  .... 
Fruit  complet 
Pulpe  .... 
Fruit  complet 
Pulpe  .... 
Fruit  complet 


Années  auxquelles 
se  rapportent  les  analyses 


1891-1892 


0,59 
0,59 
0,52 

0,75 
0,81 

0,53 


0,74 
1,09 

°>77 
0,98 
1,26 
0,61 


Différences  en  plus, 
en  1898 


Huile 
de  la  pulpe 


0,1 5 


0,25 


0,45 


Huile 
du  fruit 
complet 


o,3o 
0,23 
0,08 


La  proportion  moyenne  des  acides  libres  s'éleva  de  0,28  pour  cent,  pour 
l'huile  exclusive  de  la  pulpe,  et  de  o,23  pour  cent,  pour  l'huile  du  fruit  complet. 

L'incorporation  des  noyaux,  et  par  suite,  de  l'huile  de  l'amande  dans  la  pro- 
duction totale  de  l'huile  du  fruit,  n'a  évidemment  aucune  influence  nuisible  sur 
la  qualité,  non  plus  que  sur  les  circonstances  plus  ou  moins  propres  à  provoquer 
l'altération  du  produit. 

Les  huiles  conservées  dans  des  conditions  convenables,  de  1891  à  1898,  et 
provenant  tant  de  la  pulpe  exclusivement  que  du  fruit  complet,  demeurèrent 
parfaitement  inaltérées,  aussi  bien  sous  le  rapport  de  la  couleur  que  de  l'arôme 
et  de  la  saveur.  Quant  au  degré  d'acidité,  il  fut  le  seul  à  augmenter  un  peu  et 
d'une  manière  encore  plus  sensible,  dans  l'huile  de  la  pulpe.  Or,  c'est  justement 
le  contraire  qui  arriverait,  si  l'huile  de  l'amande  était  nuisible  et  augmentait  les 
causes  d'altérabilité. 

C'est  ainsi  que  nous  en  sommes  arrivés  à  affirmer  que  l'amande  peut  être 
broyée  au  moment  de  la  mouture  sans  crainte  de  nuire  à  la  qualité  de  l'huile  et 
de  diminuer  les  chances  de  sa  conservation. 

C'est  à  l'industrie  des  constructeurs  de  machines,  de  s'occuper  de  fournir  au 
petit  et  moyen  oliviculteur  des  moulins  solides,  simples,  fonctionnant  à  souhait 
et  économiques,  exigeant  peu  de  force  sans  la  moindre  préoccupation  relative  à 
la  séparation  préalable  de  la  pulpe,  qui  est  un  travail  superflu  et  inutile. 

Il  en  résulte  une  perte  de  temps  et  un  renchérissement  de  la  main  d'œuvre, 
ce  qui  augmente  les  frais  de  production  sans  profit  pour  personne. 
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Le  travail  utile,  de  la  mouture  de  l'olive  est  très-variable,  suivant  la  nature 
du  moteur  et  le  système  du  moulin. 

De  les  informations  fournies  par  le  professeur  Lapa,  dans  son  livre  déjà  tant 
de  fois  cité,  on  apprend  que  les  moulins  ordinaires,  mus  par  la  force  d'un  bœuf, 
parviennent  à  moudre  en  trois  heures  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  de  5oo  litres 
d'olives  ;  de  telle  sorte  qu'en  travaillant  nuit  et  jour,  on  fait  quatre  moutures 
c'est-à-dire  environ  de   2.000  à  2.200  litres  d'olives  en  vingt  quatre  heures. 

Les  moulins  mus  par  l'eau,  dans  le  même  laps  de  temps,  peuvent  moudre 
le  double  et  même  davantage;  soit  4.000  et  jusqu'à  5. 000  litres  d'olives. 

Ce  qui  équivaut  à  dire  que  les  moulins  ordinaires  permettent  de  fabriquer 
en  vingt  quatre  heures  de  3o  à  y5  décalitres  d'huile,  selon  la  nature  du  moteur, 
ou  animal  ou  hydraulique. 

Avec  les  moulins  à  vapeur,  le  travail  est  beaucoup  plus  expeditif  et  infini- 
ment plus  régulier  que  sous  tout  autre  forme. 

D'après  un  relevé  statistique,  auquel  nous  avons  procédé,  nous  sommes  arri- 
vés à  constater  l'existence  de  491  usines  pour  la  fabrication  de  l'huile  d'olives  dans 
le  district  de  Castello  Branco,  disposant  de  5oo  moulins  mus  par  des  animaux  ou 
par  l'eau,  à  l'exception,  de  deux  à  vapeur. 

Le  travail  du  total  des  moulins  correspond  à  plus  de  3. 000  journées  par 
récolte  et  dans  son  ensemble  ils  expédient  plus  de  1.600  sacs  d'olives  par  jour. 
En  évaluant  à  10  litres  d'huile  le  rendement  minimum  de  chaque  sac,  la  produ- 
ction moyenne  par  jour,  est  de  160  hectolitres,  et  dans  le  total  de  la  récolte,  de 
480.000  des  mêmes  unités. 

Les  olives,  après  la  mouture,  doivent  être  réduites  en  une  pâte  ou  masse 
aussi  homogène  que  possible,  qui  est  enlevée  du  bassin  du  moulin  pour  être  re 
cueillie  dans  des  scouffins. 

Les  scouffins  dont  on  se  sert,  généralement,  sont  d'un  usage  très  antique  et  fa- 
briqués avec  du  spart.  Leur  forme  est  carré  ou  ronde,  cette  dernière  plus  commune 
que  l'autre;  leur  diamètre  varie  entre  certaines  limites,  de  même  que  leur  capacitée. 

Les  ceiras  (c'est  le  nom  qu'on  donne  en  portugais  aux  scouffins)  ressemblent 
à  de  grandes  béarnaises  en  tricot,  dont  l'orifice  est  relativement  petit  en  égard 
à  la  grosseur  de  la  tête;  c'est  naturellement  par  là  qu'on  introduit  la  pâte,  qu'on 
la  tasse,  qu'on  la  remue,  et  qu'on  les  vide  après  l'opération. 

Le  plus  ordinairement,  il  faut  8  à  10  scourtins  pour  contenir  la  pâte  de  cha- 
que mouture  de  5oo  litres  d'olives  ;  en  d'autres  termes,  leur  capacité  équivaut 
d'un  demi-hectolitre  à  60  litres. 

Les  scouffins  ont  le  grave  inconvénient  de  s'imprégner  facilement  de  substance 
grasse,  qui  bientôt  tourne  au  rance,  d'une  façon  d'autant  plus  générale  qu'on 
apporte  moins  de  soins  à  les  entretenir  propres;  mais  tant  qu'on  cherche  à  l'évi- 
ter, le  défaut  dont  il  s'agit  est  pour  ainsi  dire  irrémédiable. 

Outre  cela,  ils  y  en  ont  d'autres  défauts  non  moins  graves,  savoir,  l'incom- 
modité de  la  conformation  pour  travailler  la  pâte  et  pour  l'échauder  et  encore  la 
facilité  de  crever  quand  les  scouffins  sont  soumis  à  une  pression  plus  forte  que 
celle  des  pressoirs  ordinaires,  et  même  avec  ceux-ci,  pour  peu  qu'ils  soient  fati- 
gués par  un  service  plus  ou  moins  prolongé. 

Tout  le  mond  est  d'accord  à  ce  qu'il  faut  rejetter  les  scouffins,  et  les  rem- 
placer avec  avantage. 
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Les  meilleures  ceiras  employées  en  Portugal  viennent  de  l'Espagne;  mais 
dans  ce  pays  même,  leur  résistance  a  beaucoup  diminué,  parce  que  le  meilleur 
sparte  est  exportée  en  Angleterre  pour  la  fabrication  du  papier;  ce  qui  reste 
alors  est  le  rebut,  de  fibre  plus  courte  et  moins  tenace. 

En  dehors  du  sparte,  on  emploie  encore  d'autres  niasses  pour  la  fabrication 
des  scouffins,  telles  que  le  chanvre,  la  jute,  le  crin,  etc. 

Ce  qu'on  recherche  surtout  avec  le  plus  vif  intérêt,  c'est  de  substituer  aux 
scouffins  des  appareils  métalliques  qui  soient  capables  de  retenir  la  masse  et  de 
la  supporter,  tout  en  donnant  une  issue  à  l'huile,  sans  avoir  les  défauts  que 
nous  venons  de  faire  remarquer. 

M.  Le  Cocq,  à  Castello  de  Vide,  emploient  depuis  plusieurs  années  des 
lamelles  circulaires  en  fer  forgé  qui  se  superposent  en  pile,  les  unes  aux  autres, 
contenant  la  masse  et  laissant  écouler  l'huile. 

La  masse,  étagée  au  dedans  du  cylindre  formé  par  les  lamelles  superpo- 
sées, est  divisée  en  tranches  parj'intercalation  de  distance  en  distance  de  diaphra- 
gmes qui  favorisent  la  distribution  de  la  pression  sur  la  masse  et  aident  à  l'écou- 
lement de  l'huile  par  les  ouvertures  ménagées  ad  Hoc  sur  la  périphérie  du  cylindre. 
La  disposition  particulière  des  ouvertures  donne  une  franche  issue  à  Thuile,  leur 
espacement  régulier  étant  d'environ  10  à  12  centimètres. 

MM.  Street  et  Cie,  de  Lisbonne,  ont  mis  en  vente  un  outillage  nouveau  mo- 
dèle qui,  à  ce  que  l'on  dit,  donne  les  meilleurs  résultats  quand  on  en  fait  l'appli- 
cation aux  presses  ordinaires. 

Pour  obtenir  le  même  résultat  avec  des  presses  plus  puissantes,  hydrauli- 
ques ou  autres,  il  est  nécessaire  de  modifier  la  construction  de  cet  appareil  et 
le  rendre  plus  fort  et  résistant. 

Nous  apprenons  que  plus  de  cinquante  de  ces  appareils  fonctionnent  déjà  dans 
le  pays.  Le  prix  de  chacun  d'eux  varie  entre  5o;ff>ooo  et  1 00^000  reis,  suivant 
leur  diamètre  et  la  force  à  laquelle  ils  doivent  résister. 

Le  nouveau  modèle,  dans  sa  plus  grande  simplicité  n'est  autre  chose  que  le- 
récipient  de  la  presse  Mabille,  si  généralement  employée  dans  la  vinification,  mo- 
difié de  façon  à  servir  pour  l'huile  d'olives. 

C'est  ainsi  que  les  lamelles  de  fer  sont  renforcées,  tant  en  hauteur  qu'en 
épaisseur,  et  leur  nombre  considérablement  augmenté,  tandis  qu'au  contraire 
les  pièces  verticales  en  bois  de  la  monture  sont  plus  étroites  et  qu'il  en  entre 
un  plus  grand  nombre  dans  la  même  circonférence;  elles  sont  rivées  aux  surplus 
aux  cercles  de  fer,  à  l'aide  de  vis  du  même  métal,  formant  ensemble  un  corps 
unique  divisible  en  deux  calottes  cylindriques. 

Les  cercles  de  fer  sont  formés,  chacun,  par  deux  moitiés  qui  s'articulent 
aux  extrémités  de  leur  diamètre  respectif,  pour  former  le  cercle  entier  à  l'instar 
de  la  presse  Mabille,  ce  que  permet  de  monter  ou  de  démonter  le  cylindre  avec 
une  extrême  facilité. 

L'appareil  dressé,  on  dispose  la  masse  dans  l'intérieur,  par  couches  légères, 
séparées  les  unes  des  autres  au  moyen  de  diaphragmes  circulaires,  ordinaire- 
ment des  tapis  de  sparte  commun,  ce  qui  facilite  la  distribution  de  la  force  et  la 
sortie  de  l'huile. 

Les  pressoirs  les  plus  vulgaires  et  les  plus  usités  sont  ceux  des  anciens  sys- 
tèmes, connus  sous  le  nom  de  vara  et  de  vara  e  fuso,  expressions  dont  la  tra- 
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duction  littérale  est:  pressoir  à  arbre  de  couche;  pressoir  à  arbre  et  à  vis.  De  ces 
deux  systèmes  qui  sont,  comme  nous  venons  de  le  dire,  les  plus  généralisés  dans 
le  pays,  le  premier,  est  plus  répandu  encore  que  le  second. 

Le  pressoir  de  para  est  le  plus  souvent  bien  grossier  et  primitif;  on  en  ren- 
contre de  plus  perfectionnés  et  de  mieux  construits,  appartenant  au  type  de 
para  e  fuso. 

Il  y  a  cependant  des  usines  qui  sont  pourvues  de  magnifiques  pressoirs  à  ar- 
bre, produisant  assez  de  force. 

Les  pressoirs  en  fer  des  divers  systèmes  et  de  provenances  différentes  vont 
s'introduisant  chaque  jour  et  se  généralisent  de  plus  en  plus. 

Au  surplus,  à  l'heure  qu'il  est,  tous  les  modèles  sont  essayés  un  peu  partout 
dans  le  pays,  depuis  les  presses  à  vis  avec  levier  ou  à  engrenages,  jusqu'aux 
pressoirs  hydrauliques,  et  jusque  même  au  mécanisme  de  la  presse  Mabille 
pour  la  vinification  et  appliqué  aux  huiles  d'olives. 

Le  pressoir  Collares  Junior  est  certainement  le  plus  vulgarisé  des  pressoirs 
en  fer;  car  la  construction  et  la  vente  de  ces  appareils,  au  cours  des  dernières 
années,  ne  se  sont  pas  élevées  à  moins  de  cent  et  peut-être  plus.  La  maison  Fré- 
déric Collares  fournit  pour  le  pressurage  de  l'huile  des  machines  de  son  ancien 
système,  des  pressoirs  hydrauliques  et  le  mécanisme  des  pressoirs  Mabille. 

La  plupart  des  oliviculteurs  recherchent  naturellement  les  pressoirs  les  plus 
puissants,  ceux  qui  leur  permettent  de  tirer  de  la  masse  la  plus  grande  propor- 
tion d'huile  possible. 

Il  en  est  pourtant  d'autres  qui  préfèrent  une  action  moins  énergique,  mais 
plus  prolongée,  parce  que  la  masse,  quand  elle  se  conserve  sous  l'arbre  de  cou- 
che, demeure  ainsi  sans  cesse  soumise  à  son  action,  l'arbre  descendant  peu  à 
peu  sur  cette  même  masse  à  mesure  qu'elle  se  déprime. 

La  pressée,  dans  ce  cas,  il  est  juste  de  le  reconnaître,  est  mieux  graduée  et 
plus  régulière  dans  les  pressoirs  primitifs,  en  raison  de  leur  action  automatique, 
que  dans  les  machines  modernes,  quoique  plus  puissantes. 

Les  nouveaux  systèmes,  quels  qu'ils  soient,  ont  cela  de  commun,  qu'aussitôt 
la  pressée  effectuée,  le  mouvement  s'arrête,  en  sorte  que  la  masse  abatue  de- 
meure dès  lors  libre  de  toute  action  mécanique  et  dégagée  de  toute  pression  pro- 
fitable au  rendement  final. 

L'effet  de  la  sortie  de  l'huile,  dans  l'autre  cas,  est  très  différent:  dans  les 
pressoirs  à  arbre  de  couche,  l'huile  suinte  peu  à  peu  et  lentement,  tandis  que 
dans  les  autres  systèmes  l'écoulement  est  plus  rapide. 

Nous  l'avons  déjà  dit  :  une  des  plus  grandes  préoccupations  des  producteurs 
d'huile  d'olives  est  aujourd'hui  de  se  procurer  des  pressoirs  puissants  qui  lais- 
sent les  marcs  épuisés  le  plus  possible  de  matière  oléagineuse,  sans  avoir  égard 
à  la  qualité  et  n'ayant  d'autre  souci  que  d'augmenter  la  production. 

Le  commerce  de  marcs  a  fait  déjà  l'objet,  s'il  ne  continue  à  le  faire,  au  moins 
partiellement,  d'une  spéculation  industrielle  en  Portugal. 

Le  résidu  des  presses  communes,  de  faible  force,  retient  en  effet  une  cer- 
taine quantité  d'huile  qu'on  retire  en  soumettant  les  marcs  à  une  nouvelle  pres- 
sion plus  énergique,  à  l'aide  des  pressoirs  hydrauliques,  presque  toujours  ;  et  par 
ce  système,  dans  beaucoup  de  cas,  si  ce  n'est  dans  tous,  on  obtient  une  propor- 
tion d'huile  qui  n'est  pas  inférieure  à  10  pour  cent. 
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Il  est  bon  d'avertir  qu'une  circonstance  qui  se  produit  assez  fréquemment 
est  de  nature  à  influer  sur  la  proportion  d'huile  contenue  dans  les  marcs,  abstra- 
ction faite  du  système  et  de  la  force  du  pressoir,  mais  d'autant  plus  considérable 
que  la  force  de  la  pression  est  plus  insuffisante. 

Nous  voulons  ici  nous  référer  à  l'action  du  froid  qui,  dans  un  grand  nombre 
de  localités,  et  selon  les  années  rend  très  difficile  l'extration  de  l'huile,  qui  reste 
dans  le  marc  et  n'en  sort  qu'à  force  d'eau  bouillante. 

Mais,  comme  nous  aurons  ci-après  occasion  de  le  faire  remarquer,  il  est 
incontestable  que  Fun  des  principaux  ennemis  de  l'huile,  c'est  l'humidité,  et 
qu'en  abusant  ainsi  de  l'eau  bouillante,  on  emploie  justement  l'un  des  agents  le 
plus  propre  à  altérer  profondément  le  produit.  On  obtient  de  cette  façon,  une 
plus  grande  quantité  d'huile,  mais  elle  est  dénaturée  dès  sa  naissance. 

Comme  la  chaleur  sèche  n'a  pas  les  mêmes  inconvénients  et  que  la  difficulté 
de  l'extraction  est  due  à  cause  de  l'abaissement  de  la  température,  ce  qui  con- 
vient pardessus  tout,  c'est  de  chauffer  l'air  ambiant  et  de  résoudre  la  difficulté 
en  établissant  des  calorifères  dans  l'usine  sous  la  forme  la  plus  simple  et  la  plus 
économique  possible. 

A  cet  égard,  nous  citerons  ce  fait  observé  dans  la  Station  de  chimie  agricole 
de  Portalegre,  qu'après  avoir  essayé  des  marcs  provenants  de  divers  systèmes 
de  pressoirs,  on  a  reconnu  dans  les  résidus  traités,  des  proportions  extrêmement 
élevées  d'huile. 

Nous  passons  sous  silence  quelques  unes  des  données  numériques  obtenues, 
tantôt  dans  les  laboratoires  de  l'ancienne  Station  de  chimie  agricole  de  Portalegre, 
tantôt  dans  celle  de  Lisbonne,  par  la  raison  que  ces  chiffres  résultent  d'expériences 
plus  scientifiques  que  pratiques  ou  industrielles,  attendu  d'ailleurs  que  les  expé- 
riences portèrent  sur  de  petites  quantités  et  que  les  appareils  dont  se  servit 
étaient  de  dimensions  réduites. 

Ces  expériences,  considérées  sous  ce  point  de  vue  spécial,  ne  peuvent  guère 
compter  qu'à  titre  d'éléments  d'appréciation  relative,  en  égard  à  l'homogénéité 
des  conditions  de  l'opération  dans  les  divers  cas  successifs.  Toutefois,  les  épreu- 
ves dont  nous  rendons  compte  ci-dessous,  réalisées  également  dans  l'ancienne 
Station  de  chimie  agricole  de  Portalegre,  ne  laissent  pas  de  contenir  un  enseigne- 
ment pratique,  et  la  raison  en  est  que  les  échantillons  de  marcs  sur  lesquels  on 
opéra  avaient  été  recueillis  dans  les  Lagares  mêmes  et  provenaient  des  pressées 
en  grande  échelle. 

Les  expériences  dont  il  s'agit  furent  réalisées  avec  des  marcs  de  Portalegre 
et  de  Castello  de  Vide,  desséchés  préalablement  dans  une  étuve  à  ioo  degrés, 
et  ensuite  traités  par  l'éther,  au  moyen  d'un  appareil  spécial,-  l'huile  à  été  obtenue 
par  la  complète  évaporation  de  l'éther. 

Les  données  en  question  furent  recueillies  par  notre  infatigable  collabora- 
teur le  docteur  Klein  et  s'appliquent,  toutes  indistinctement,  à  i  kilogramme  de 
marc,  tel  qu'il  est  obtenu  au  Lagar: 
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MARC    DES    LAGARES    DE    PORTALEGRE 


Système  des  pressoirs 


Hydraulique 

Arbre  de  couche-ordinaire. 


Nombre 

des 

expériences 


Poids 
d'un  litre 
de  marc 


0,520 

0,528 


Eau 


0,288 
0,280 


Huile 


76,0 
120,1 


Poids 
spécifique 
de  l'huile 


0,922 
0,921 


De  la  comparaison  de  ces  chiffres  nous  concluons: 

i°  Que  les  marcs  des  Lagares  ordinaires  sont  un  peu  plus  pesants  que  les 
autres,  puisque  ces  derniers  contiennent,  à  proportion  égale,  un  peu  moins  d'eau; 

2°  Que  ces  mêmes  marcs  des  Lagares  ordinaires  sont  un  peu  moins  denses 
que  les  autres  ; 

3°  Qu'ils  contiennent  une  proportion  d'huile  sensiblement  plus  forte  que 
celle  des  marcs  provenant  des  pressoirs  hydrauliques,  c'est-à-dire  égale  à  58 
pour  cent  en  sus  du  poids  des  autres. 

Les  expériences  faites  sur  les  marcs  des  Lagares  de  Castello  de  Vide  ont 
donné  les  résultats  suivantes: 


Pressoir  hydraulique. 


Pressoir  à  levier  .    . 


Eau  contenue 104,000 

Huile 89,600 

Poids  spécifique  de  l'huile 0,918 

Eau  contenue 220,000 

Huile 109,200 

Poids  spécifique  de  l'huile 0,918 


Nous  avons  comparé  trois  systèmes  de  pressoirs  et  nous  pûmes  nous  convain- 
cre, qu'effectivement,  les  marcs  résultants  de  leurs  pressées  retiennent  tous  des 
proportions  d'huile  plus  ou  moins  considérables,  en  raison  inverse  naturellement 
de  la  puissance  des  machines  et  de  l'énergie  de  la  pression. 


PROPORTIONS    D  HUILE    OBTENUES   A    DIFFÉRENTES    PRESSIONS, 
SELON    LES    VARIÉTÉS    D'OLIVES    ET    LES    LOCALITÉS    D'où     ELLES    PROVIENNENT 


Variété  de  l'olive 


Gallega 


Localités 


Lisbonne 

Biselga 

Castello  Branco   .    . 

Coimbra 

Regua  

Moyenne 


Huile  extraite  de  100 
au  moment  d 

kilos  d'olives 
e  la  pressée 

pesées 

20  atmos- 
phères 
a  froid 

60  atmos- 
phères 
à  froid 

i5o  atmos- 
phères 
à  l'eau 

bouillante 

Total 

3,283 

3,676 

5,700 

1 2,660 

4,o63 

2,826 

3,943 

IO,833 

2,640 

4,75o 

5,980 

13,707 

6,000 

3,400 

4,433 

1 3,833 

3,oo6 

1,666 

3,900 

9,3oo 

3,917 

3,263 

4,791 

11,999 
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Variété  de  l'olive 


Verdial 


Cordovil 


Bical 


Mançanilha 


Synopse  .   . 


Localités 


Mafra 

Ranhados  .        ... 

Regua  

Mirandella 

Moyenne 

Castello  Branco  .    . 

Coimbra 

Vizeu 

Regua  

Moyenne 

Evora 

Mirandella 

Ranhados  

Moyenne 

Moura 

Evora  

Elvas 

Moyenne 

Maximas 

Moyennes 

Minimas 


Huile  extraite  de  ioo  kilos  d'olives  pesées 
au  moment  de  la  pressée 


20  atmos- 
phères 
a  froid 


2,100 
6,900 
5,933 
8,433 

4,473 

4>44° 

7,666 

io,366 

3,466 

6,484 

9,55o 
8,700 

7,85o 

8,700 

io,o5o 

3,200 

12,400 

8,883 

1 2,400 
6,481 
2,100 


ûo  atmos- 
phères 
à  froid 

t5o  atmos- 
phères 
à  l'eau 
buillante 

3, 3  00 

4,5oo 

2,800 

2,900 

3,100 

3,000 

3,966 

3,666 

2,633 

2,813 

4,043 

5,636 

4,400 

3,366 

1,400 

2,433 

2,233 

3,5oo 

3,019 

3,733 

2,700 

3,95o 

3,5oo 

3,200 

2,950 

2,600 

3,050 

3,250 

3,5oo 

3,45o 

2,800 

5,900 

3,ooo 

2,800 

3,100 

4,050 

4,75o 

5,980 

3,91 3 

3,727 

1,400 

2,433 

Total 


9)97° 
12,600 
I  !  ,400 

1 6,066 

12,509 

14,120 

i5,433 

14,200 

9,200 

13,238 

16,200 
15,400 
1 3,400 

15,000 

17,000 
11,900 
18,200 

15,700 

18,200 

i3,68g 

9,200 


Des  chiffres  relevés  dans  le  tableau  qui  précède,  nous  déduirons  seulement 
les  principales  conclusions. 

Examinons  séparément  les  moyennes  correspondantes  à  chaque  variété  d'olive: 

ier  La  proportion  d'huile  extraite  à  froid,  sous  la  pression  de  20  atmosphè- 
res, croit  progressivement  d'une  variété  à  l'autre,  suivant  l'ordre  dans  lequel  elles 
sont  inscrites;  et  il  en  est  de  même  de  la  somme  totale  de  l'huile  fournie  par 
chacune  des  variétés. 

2e  La  proportion  d'huile  obtenue  à  froid,  au  moyen  d'une  pression  de  60 
atmosphères,  tout  comme  la  proportion  extraite  à  chaud,  à  i5o  atmosphères,  ne 
suivent  pas  la  même  loi,  car  si  les  moyennes,  maximas  et  minimas  correspon- 
dent aux  mêmes  variétés,  ainsi  que  celle  que  suit  la  plus  élevée,  les  intermédiai- 
res offrent  un  écart  sensible. 

3e  Les  extractions  à  froid,  sous  une  pression  de  20  atmosphères  corres- 
pondent: 

La  maxima,  à  la  variété  Mançanilha,  d'Elvas. 

La  minima,  à  la  Verdial,  de  Mafra. 
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4e  Les  extractions  à  froid,  sous  une  pression  de  60  atmosphères,  correspon- 
dent : 

La  maxima,  à  la  variété  Gallega,  de  Castello  Branco. 

La  minima,  à  la  variété  Cordovil,  de  Vizeu. 

5e  Les  extractions  à  chaud,  à  une  pression  de  i5o  atmosphères,  correspon- 
dent: 

La  maxima,  à  la  variété  Gallega,  de  Castello  Branco. 

La  minima,  à  la  variété  Cordovil,  de  Vizeu. 

6e  L'extraction  totale  de  l'huile  correspond: 

La  maxima,  à  la  variété  Mançanilha,  d'Elvas. 

La  minima,  à  la  variété  Cordovil,  de  Regua. 

7e  Les  variétés  qui,  en  égard  au  total  de  l'huile  extraite,  fournissent  la  pro- 
duction la  plus  avantageuse  sont  celles  du  fruit  le  plus  volumineux  et  le  plus 
lourd, .  suivant  l'ordre  reconnu  plus  haut:  Mançanilha,  Bical,  Cordovil;  et  celles 
qui  rendent  le  moins,  sont  les  variétés  de  fruits  petits  et  légers,  dans  lesquels 
la  proportion  du  noyau  par  rapport  à  la  pulpe  est  plus  grande,  selon  Tordre 


de  classement:  Verdial  et  Gallega. 


* 


Le  moment  est  venu  d'étudier  de  près  l'influence  de  la  pression  sur  la  na- 
ture de  l'huile,  en  nous  rapportant  à  cet  effet  au  résultat  des  analyses  réalisées  par 
le  docteur  Klein  au  laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  ré- 
sultat consigné  dans  le  tableaux  qu'on  trouvera  plus  loin. 

Par  l'effet  de  l'augmentation  de  la  pression: 

L'indice  d'iode  diminue; 

L'acidité  se  développe. 

Mais  pardessus  tout,  les  acides  volatils  décroissent.  Cette  dernière  conclu- 
sion, est  même  celle  que  apparaît  sous  la  forme  la  plus  accentuée. 

Il  est  portant  essentiel  d'observer  que  les  conditions  dans  lesquelles  furent 
obtenues  les  huiles  qui  servirent  aux  expériences  et  le  mode  employé  pour  leur 
conservation,  ne  peuvent  manquer  d'avoir  contribué  puissamment  à  la  difficulté 
de  mettre  en  relief  les  écarts  dus  aux  différentes  pressions. 

L'huile  fut  fabriquée  avec  le  plus  grand  soin,  et  à  mesure  qu'elle  sortait  du 
pressoir,  épurée  au  moyen  d'un  filtre;  puis,  on  la  conserva  dans  des  flacons  ou 
bouteilles  de  verre,  hermétiquement  clos  et  à  l'abri  de  la  lumière. 

Ainsi,  les  huiles  des  trois  pressions  furent,  dès  l'origine,  dépouillées  des 
substances  étrangères,  des  albuminoïdes,  etc.,  etc.,  qu'ils  devaient  contenir  en  de- 
grée  variable,  selon  que  la  pression  était  plus  ou  moins  énergique. 

Si  les  huiles  n'avaient  pas  été  préalablement  épurées,  il  n'est  pas  douteux 
que  l'augmentation  de  la  pression  entraînerait  des  différences  plus  sensibles,  plus 
caractéristiques  : 

i°  La  densité  serait  plus  considérable; 

20  L'indice  d'iode,  encore  moindre; 

3°  La  proportion  des  acides  libres  augmenterait  notablement; 

40  Et  il  pourrait  advenir  que  la  quantité  des  acides  volatils  ne  subît  pas  une 
aussi  forte  dépression,  à  cause  de  la  substitution  des  acides  qui  produisent  l'odeur 
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caractéristique,  de  l'huile  fraîche  par  ceux  qui  produisente  l'odeur,  aussi  bien 
caractéristique  des  huiles  oxidées  et  plus  on  moins  altérées. 

Cela  démontre  en  même  temps  jusqu'à  quel  point  les  soins  apportés  dans 
la  fabrication  et  les  précautions  scrupuleuses,  qu'on  prend  pour  conserver  les  pro- 
duits obtenus,  sont  de  nature  à  atténuer  les  dangers  de  certains  procédés  et  à 
garantir  le  maintien  de   l'huile  dans  un  parfait  état  de  conservation. 

Evidemment,  par  exemple,  on  comprend  bien  que  l'action  si  funeste  des  ba- 
ctéries était  impuissante,  au  cas  particulier,  pour  altérer  l'huile  soumise  aux  épreu- 
ves, contrairement  à  ce  qui  arrive  pour  les  huiles  fabriquées  en  grand,  dans  les 
conditions  ordinaires  qui  président  à  leur  fabrication  et  conservation. 

Dans  l'exposé  qui  va  suivre,  en  traitant  des  altérations  de  l'huile  d'olive  et 
des  moyens  de  la  conserver,  nous  aurons  occasion  de  développer  les  idées  qui  se 
rattachent  à  cette  importante  question. 

Nos  tableaux  n'indiquent  pas,  mais  nous  avons  observé  de  visu  dans  plus 
d'une  circonstance,  que  les  huiles  vierges  qui  se  dégagent  presque  sans  pression, 
coulant  par  le  seul  effet  de  l'agglomération  et  du  poids  des  scourtins  empilés,  sont 
plus  troubles  et  plus  denses  que  l'huile  obtenue  au  moyen  d'une  pression  modérée. 

Dans  les  expériences  relatives  aux  huiles  de  l'olive  Gallega,  il  est  aisé  ce- 
pendant de  remarquer  que  la  densité  de  l'huile  de  la  deuxième  pressée  est  par- 
fois égale  à  celle  de  la  première,  et  quelques  fois  même  un  peu  inférieure. 

Dans  la  pratique,  on  peut  également  observer  que  les  huiles  obtenues  à 
froid,  des  premières  pressions,  sont  en  général  moins  limpides  et  plus  difficiles 
à  clarifier. 

Ces  faits  doivent  être  attribués  à  cette  circonstance  que,  dans  les  premières 
pressées,  si  faibles  qu'elles  soient,  non  seulement  sort  l'huile  plus  fluide,  mais 
qu'il  s'y  mêle  une  plus  grande  quantité  proportionnelle  de  l'eau  de  végétation, 
dans  laquelle  l'huile  vient  mêlée,  avec  des  matières  albuminoïdes  et  autres  : 

ANALYSE  DE  L'HUILE  DE  DIFFÉRENTES   VARIÉTÉS  D'OLIVES 

PROVENANT  DE   LOCALITÉS   DIVERSES,   EXTRAITE  MÉCANIQUEMENT  A  DES   PRESSIONS 

CROISSANTES  DEPUIS    20  ATMOSPHÈRES 

VARIÉTÉ    «GALLEGA» 


Localités 

Pressions  en  atmosphères 

Densité 
à  i5° 

Indice 

d'iode 

Acides 
libres 
calculés 
en  acide 
oléique 

Acides 
volatils 

Indice 
de 
saponifica- 
tion 

20  atmosphères  à  froid 

916,7 

78,67 

.2,98 

14,26 

176,7 

Lisbonne   .   .    . 

60  atmosphères  à  froid 

9 1  G,6 

78,65 

3,23 

14,10 

>76,7 

i5o  atmosphères  à  chaud 

917,0 

77,82 

3)47 

8,73 

>76,7 

20  atmosphères  à  froid 

916,7 

80,22 

3,38 

17,20 

184,0 

Biselga   .   .    .   . 

60  atmosphères  à  froid 

916,5 

80,0  3 

3,88 

14,53 

i83,4 

i5o  atmosphères  à  chaud 

916,8 

79,72 

3,62 

i3,6o 

182,3 

20  atmosphères  à  froid 

916,5 

77,02 

2,98 

17,50 

187,4 

Castello  Branco 

60  atmosphères   à  froid 

916,6 

76,73 

2,74 

i8,5o 

i85,8 

i5o  atmosphères  à  chaud 

9.6,5 

76,40 

2,53 

12,23 

i85,2 
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Localités 


Coïmbre . 


Pressions  en  atmosphères 


Regua 


20  atmosphères  à  froid 

6o  atmosphères   à  froid 

i5o  atmosphères  à  chaud 

20  atmosphères  à  froid 

16o  atmosphères  à  froid 
i5o  atmosphères  à  chaud 


Densité 


916,8 
916,7 
916,7 
918,7 
918,1 

9'»79 


Indice 
d'iode 


79v43 

79» '4 

78,93 

87,59 
87,58 
87,62 


Acides 
libres 
calculés 
en  acide 
oléique 


3,7' 
3,86 
3,95 
2,27 
.,82 
1,20 


Acides 
volatils 


i5,6o 

14,53 

i3,.o 

5,o6 
4,46 

3,53 


Indice 
de 
saponifica- 
tion 


188,6 
l88,0 
187,6 

i83,3 


Mafra 


Ranhados  . 


Regua 


Mirandella 


20 

60 

i5o 
20 
60 

i5o 
20 
60 

i5o 
20 
60 

i5o 


atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 
atmosphères 


VARIKTE    «VERD1AL» 

à  froid 
à  froid 
à  chaud 
à  froid 
à  froid 
à  chaud 
à  froid 
à  froid 
à  chaud 
à  froid 
à  froid 
à  chaud 


917,0 

78,bi 

2,27 

917,0 

78,48 

2,26 

9!7»' 

78,22 

2,o3 

916,4 

78,58 

.,5o 

916,4 

78,.  5 

1,61 

9Ï7»1 

78,06 

1,73 

916,5 

8o,65 

1^9 

916,9 

80,20 

i,85 

916,9 

79»96 

2,07 

915,9 

79»98 

2,36 

916,1 

80,17 

2,58 

9J6,9 

79,63 

3,2i 

i3,23 

11,80 

6,3o 

i3,63 

i3,43 

12,00 

6,66 

5,q3 

5,3o 

10,80 

9,83 

7,00 


i83,5 
182,5 
182,0 
186,4 
185,9 
i85,4 
184,3 
184,0 
i83,3 
190,2 
189,3 
i8o,i 


VARIETE    «CORDOVIL» 

20  atmosphères   à  froid 

918,0 

83,89 

2,29 

« 
14,60 

182,9 

Castello  Branco 

\    60  atmosphères  à  froid 

9,8,1 

83,99 

1,18 

i3,73 

i83,4 

l  i5o  atmosphères  à  chaud 

9^9 

83,5 1 

i,33 

io,56 

182,8 

20  atmosphères  à  froid 

9^,4 

85,67 

1-.57 

11,80 

189,2 

Coïmbre .  .    .    . 

l    60  atmosphères   à  froid 

917,8 

85,09 

1,82 

10,20 

187,3 

l  i5o  atmosphères  à  chaud 

9 '7.9 

84,59 

2,23 

7,00 

i85,8 

20  atmosphères  à  froid 
i    60  atmosphères  à  froid 
[  i5o  atmosphères  à  chaud 

9l6»9 

84,38 

0,91 

i5,83 

189,2 

917,5 

82,99 

o,5o 

12,63 

188,4 

9l7,5 

84,04 

0,88 

1 1,26 

187,5 

20  atmosphères  à  froid 

917,0 

85,76 

1,46 

14,23 

i85,i 

i    60  atmosphères  à  froid 

9l7^ 

85,85 

1,24 

i4,5o 

184,2 

[  i5o  atmosphères  à  chaud 
1 

915,9 

85,46 

1,64 

11,43 

184,3 

L'huile,  à  mesure  qu'elle  coule  de  la  pressée,  sort  entraînée  par  l'eau  de 
végétation,  ou  par  celle  qui  y  est  jointe,  à  l'état  froid  ou  chaud,  et  va  remplir 
des  récipients  connus  sous  le  nom  de  tare/as,  où,  par  le  repos,  elle  se  sépare  de 
l'eau  rousse. 

La  tarefa  primitive  consiste  en  une  simple  jarre  de  terre  cuite,  encore  très 
usitée,   où   l'on   reconnaît    la    hauteur   de  la  couche    supérieure    de  l'huile  au 
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moyen  d'une  petit,  paille  et  en  s'aidant  d'une  sorte  de  veilleuse,  montée  sur  une 
bouée  de  liège  qui  surnage  à  la  surface  de  la  couche  oléagineuse. 

Les  tare/as  perfectionnées  qui  se  rencontrent  dans  les  fabriques  modernes 
sont  ordinairement  en  fer  et  forment  une  série  ou  batterie  dans  laquelle  l'huile, 
passant  successivement  d'un  récipient  à  l'autre,  s'épure  constamment  et  peu 
à  peu. 

La  filtration  de  l'huile  d'olives  n'a  été  introduite  que  dans  les  fabriques  sous 
modernes,  sous  la  forme  d'un  travail  industriel.  Les  meilleurs  filtres  sont  à  coup 
sûr  les  filtres  à  pression. 

La  filtration  est  une  besogne  très  délicate,  qui  requiert  assez  de  soins,  notam- 
ment une  scrupuleuse  propreté;  car  si  l'opération  est  mal  faite  ou  exécutée 
dans  de  mauvaises  conditions,  elle  peut  être  cause  de  l'altération  de  l'huile. 

Pour  être  irréprochable,  la  filtration  doit  être  faite  le  plus  rapidement  pos- 
sible et  en  évitant  le  contact  avec  l'air. 

Il  convient  que  les  toiles  soient  de  matières  qui  permettent  de  les  renouveler 
souvent,  ou  de  les  laver  facilement  afin  de  les  dégraisser. 

A  la  suite  de  filtrations  qui  s'effectueraient  dans  des  conditions  contre-indi- 
quées,  les  huiles  sont  exposées  à  s'oxyder,  à  présenter  une  proportion  d'acides 
libres  excessive,  et  à  rancir. 

Une  filtration  simple,  rapide  et  proprement  exécutée,  est  une  opération  com- 
plémentaire, indispensable,  dans  la  fabrication  de  l'huile  d'olives.  Elle  tend  à 
garantir  la  conservation  du  produit  et  à  améliorer  les  conditions  de  son  aprésen- 
tation.  C'est  ainsi  qu'on  arrive  à  réaliser  en  peu  de  temps  le  même  travail  qu'on 
n'obtiendrait  autrement  que  par  un  long  repos  du  liquide,  repos  nécessaire  pour 
lui  donner  le  temps  de  laisser  déposer  les  matières  en  suspension  qui  le  trou- 
blent plus  ou  moins. 

M.  Carlos  Anjos  use  dans  son  magnifique  lagar  de  Montalegre,  à  Luz,  dans 
la  banlieue  de  Lisbonne,  d'un  système  mixte  de  filtrage  et  de  décantage  qui  mé- 
rite d'être  recommandé. 

L'huile,  au  sortir  du  pressoir,  mélangée  à  l'eau  de  végétation  et  à  celle 
qu'on  y  a  ajoutée,  va  tomber  sur  un  filtre  grossier  où  elle  abandonne  les  plus 
grosses  impuretés. 

Ce  filtre  communique  avec  un  récipient  où  se  fait  la  séparation  de  Veau 
rousse,  au  moyen  d'un  robinet  qui  est  adapté  au  fond.  Du  récipient  cylindrique 
du  premier  filtre,  l'huile  passe  dans  un  second  vase,  montant  jusqu'à  un  filtre 
plus  fin  et  poursuit  son  chemin,  traversant  encore  un  troisième  filtre. 

D'un  petit  récipient  intermédiaire,  l'huile  est  transportée  par  le  mouvement 
d'une  pompe,  jusqu'à  un  autre  récipient  de  plus  grandes  dimensions,  situé  à 
l'étage  supérieur  et  où  elle  se  repose  pendant  deux  ou  trois  heures.  Après  cela, 
elle  traverse  encore,  dans  sa  marche  ascendante,  un  dernier  filtre  fin  et  entre 
ensuite  dans  le  réservoir  du  magasin,  claire  et  limpide. 
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COMPOSITION  ET  PROPRIÉTÉS  CARACTERISTIQUES 
DE  L'HUILE  D'OLIVES  NATIONAL 

ALTÉRATIONS  ET  CONSERVATION  DE  L'HUILE 
ET  DES  MARCS 


D'après  les  recherches  de  Hazura,  relatives  à  l'huile  d'olives,  l'huile  se  com- 
pose de  28  pour  cent  de  glycérine,  67  pour  cent  d'oléine,  et  de  5  pour  cent  de 
glycéride  d'acide  linolique.  Il  s'y  rencontre  également  en  sus,  selon  Benedikt  de 
l'acide  stéarique,  de  l'acide  palmitique  et  des  traces  d'acide  arachidique. 

Hazura  constata  en  outre,  dans  ses  très  intéressants  études  sur  les  huiles 
siccatives,  que  les  acides  non  saturés  des  huiles  oxydées  par  le  permanganate  de 
potasse  absorbent  autant  de  molécules  d'hydroxides  qu'elles  comportent  d'équiva- 
lents libres  et  forment  ainsi 'des  oxacides  saturés,  contenant  par  chaque  molé- 
cule le  même  nombre  d'atomes  de  carbone. 

Il  est  ainsi  relativement  facile  de  déterminer  quelle  est  la  composition  des 
acides  qui  constituent  une  substance  grasse,  par  la  simple  détermination  des  pro- 
duits résultant  de  l'oxydation. 

Le  tableau  ci-après  montre  les  acides  hydroxydés  qui  correspondent  aux  aci- 
des non  saturés: 

Acides  non  saturés  Acides  hydroxidés 

Acide  oléique.  Acide  hydrostéarique. 

Acide  linolique.  Acide  sativinique. 

Acide  ricinoléique.  Acide  trihydrostéarique. 

Acide  linolénique.  Acide  linosinique. 

Nous  avons  déjà  eu  à  nous  référer  précédemment  aux  études  réalisées  au 
laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  par  le  docteur  Otto 
Klein,  sur  l'huile  de  l'amande  du  noyau,  et  nous  avons  exposé  en  même  temps 
les  raisons  qui  nous  ont  poussé  à  poursuivre  de  nouvelles  recherches. 

Le  docteur  Klein  se  guida,  dans  ses  travaux,  par  les  procédés  employés  par 
Hazura  et  Benedikt. 

Le  produit  de  la  saponification  de  l'huile,  après  son  extraction  au  moyen  de 
l'éther,  fut  traité  par  l'acide  sulfurique,  qui  isola  9,7  pour  cent  d'acides  saturés 
libres  à  l'état  solide,  et  subséquemment,  isola  aussi  les  différents  composants  du 
mélange  au  moyen  des  cristallisations  fractionnées. 
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Telle  est  la  méthode  par  laquelle  le  savant  opérateur  réussit  à  révéler  la 
présence  des  acides  stéarique  et  palmitique,  sans  pouvoir  toutefois  arriver  à  dé- 
couvrir la  présence  de  l'acide  arachidique. 

Il  détermina  le  point  de  fusion  du  mélange  à  la  température  de  66°, 3;  ce 
qui  lui  permit,  à  la  vue  du  tableau  de  Heintz,  de  conclure  que  le  mélange  susdit 
se  composait  de  40  pour  cent  d'acide  stéarique  et  de  60  pour  cent  d'acide  pal. 
mitique;  résultat  qui  fut  confirmé  par  le  poids  moléculaire  du  mélange,  lequel 
avec  un  indice  d'acides  de  211  degrés  peut  être  évalué  à  265°,o,. 

Un  mélange  d'acide  stéarique  et  palmitique,  dans  les  proportions  indiquées, 
40  pour  cent  du  premier  et  60  pour  cent  du  second,  doit  donner  2Ô7°,2. 

La  fraction  saponifiée,  soluble  dans  l'éther,  fut  traitée  conformément  aux 
instructions  de  Hazura. 

Les  oxydes,  après  leur  oxydation  avec  le  permanganate,  furent  extraits  par 
Téther  dans  lequel  ils  ne  tardèrent  pas  à  se  dissoudre,  et  c'est  ainsi  qu'à  l'aide 
de  recristallisations  réitérées,  notre  opérateur  parvint  à  isoler  un  précipité  blanc, 
qui  observé  au  microscope,  se  présenta  sous  la  forme  de  paillettes  rhomboédri- 
ques  avec  deux  angles  coupés  l'un  vis-à-vis  de  l'autre.  Il  détermina  l'indice  des 
acides  à  i8o°,5,  calcula  leur  poids  moléculaire  évalué  à  3io°,8,  et  observa  que 
le  point  de  fusion  correspondait  à  i34°  et  celui  de  solidification  à  1190. 

Toutes  ces  données  coïncident  avec  celles  de  Hazura  pour  l'acide  oxystéarique. 

La  fraction  restante  des  acides  liquides  oxydés  fut  traitée  avec  de  l'eau 
bouillante.  On  obtint  ainsi,  une  petite  quantité,  d'une  substance  qui  se  cristallisa 
en  petites  aiguilles  brillantes  comme  la  soie  mais  en  si  faible  quantité  qu'il  fut 
impossible  de  l'étudier;  on  à  seulement  trouvé  le  moyen  de  déterminer  le  point 
de  fusion  à  17 5°. 

Le  docteur  Klein  supposa,  en  définitive,  qu'il  devait  s'agir  de  l'acide  sativénique; 

Notre  collaborateur  ne  put  parvenir  à  dégager  aucun  autre  acide  quelconque 
par  le  moyen  de  l'oxydation. 

Il  est  hors  de  doute  que,  dans  l'huile  de  l'amande,  existent  des  glycérides, 
des  acides  stéarique,  palmitique,  oléique  et  linolique,  et  que  par  conséquent, 
cette  huile  est  constituée,  en  exceptant  l'acide  arachnidique,  par  les  mêmes  élé- 
ments que  l'huile  de  l'olive,  quoique  dans  des  proportions  différentes. 

De  tout  ce  que  précède  ressort  de  plus  en  plus,  jusqu'à  l'évidence,  l'analogie 
de  la  composition  des  deux  huiles  extraites  du  même  fruit  et  qu'on  ne  doit  pas 
craindre  que  le  mélange  de  l'huile  fournie  par  l'amande  puisse  nuire  à  la  qua- 
lité du  produit  ou  augmenter  les  chances  de  son  altération. 

En  nous  occupant  de  divers  détails  qui  se  rattachent  à  la  fabrication  de 
l'huile  d'olives  nous  avons  déjà  relevé  les  chiffres  moyens  résultants  de  nombreu- 
ses analyses  des  huiles,  travail  très  important  réalisé  par  le  docteur  Klein  dans  la 
Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne. 

Ces  analyses  portèrent  presque  toutes  sur  des  échantillons  d'huiles  obtenus 
en  différents  essais,  lesquels  échantillons  provenaient  en  grande  partie  de  variétés 
isolées,  connues,  déterminées,  n'ayant  de  cette  façon  aucun  rapport  avec  les 
types  du  commerce,  tels  qu'ils  se  -trouvent  sur  le  marché  et  qui  font  l'objet 
des  transactions  ordinaires. 

Il  nous  reste  donc  à  joindre  aux  résultats  des  analyses  précitées,  celles  qui 
concernent   les   types    du    commerce    d'huile    d'olive    de    production   nationale. 
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L'étude  à  laquelle  nous  allons  procéder  nous  conduira  à  la  connaissance  com- 
plète de  ces  types  et  les  résultats  de  nos  analyses  figureront  dans  les  tableaux 
ci-dessous,  lesquelles  ont  été  toutes  exécutées  par  le  docteur  Klein,  au  laboratoire 
de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne. 

Dans  le  dernier  de  ces  cadres,  on  a  réuni  les  résultats  de  chacun  des  ta- 
bleaux antérieurs  et  groupé  les  «moyennes  générales»  finales  de  toutes  ces  analy- 
ses, en  même  temps  que  les  minimas  et  maximas  respectives. 


HUILES    DE    VARIETES    EXCLUSIVES 
RÉCOLTE    DE    1892 


Z-3 


Localités 


Mirandella 


Regua 


Coïmbre 


Vizeu 


l] 

■SI 

II 

12 

i3 
'4 

g  f  Portalegre 


Castello  Branco 


•7 

18 

'9 

20 
21 
22 
23 
24 
25  ' 

26 
27 
28 
29 

3o 


Elvas 


Belem 


Mafra  .    .    . 
Ranhados. . 


Variétés  d'olives 


Verdial 

Gallega 

Cordovil 

Gallega 

Cordovil 

Gallega 

[Carrasquenho  tinto  . 

Carrasquenho  bravo 

Glosinha 

.  Redondil 

Gallega 

Verdial 

Maxima 

Minima 

Moyenne    .    .    .    . 


Densité 
à  i5° 


6,5 
6,6 
6,8 
7,3 
6,9 

7,5 
6,4 
6,4 
6,9 

7,1 
6,8 
6,8 
8,0 
8,3 
6,9 

6,7 
6,8 

7»° 
6,3 
6,3 
6,8 

7,3 
6,4 

6,7 
7,1 

7,7 
6,3 

6,9 

6,7 

6,, 

8,3 
6,1 

6,S 


Indice 

Acidité 

de 

calculée 

réfraction 

en  acide 

Indice  d'iode 

à  25° 

oléique 

1,4670 

o,83 

78,77 

1,4670 

0,81 

78,78 

1,4669 

0,93 

78,80 

1,4675 

0,61 

81,02 

1,4675 

0,62 

81,20 

1,4674 

o,85 

8i,33 

1,4670 

2,11 

78,76 

1,4669 

2,12 

78,69 

1,4682 

0,34 

83,32 

1,4682 

0,39 

83,02 

1,4670 

2,78 

75,52 

1,4670 

2,82 

75,94 

1,4681 

0,52 

85,45 

1 ,4680 

0,52 

83,91 

1,4671 

0,67 

77,26 

1,4671 

0,53 

77,02 

1,4674 

0,45 

82,98 

1,4673 

0,55 

82,80 

1,4678 

0,25 

82,25 

1,4677 

0,26 

81,99 

1,4679 

0,76 

83,5o 

1,4680 

0,92 

83,73 

1,4674 

0,75 

8i,34 

1,4673 

1,01 

8i,3i 

1,4670 

1,56 

78,60 

1,4669 

1,82 

78,55 

1,4671 

i,i5 

79,49 

1,4670 

1,23 

79,34 

1,4670 

0,45 

78,25 

1,4669 

0,48 

78,02 

1,4682 

2,82 

85,45 

1,4669 

0,2  5 

75,52 

1,4673 

0,96 

8o,36 

Indice 
de 
saponifica- 
tion 


86,0 
86,7 

85,9 
82,2 
83,9 
82,5 
90,5 
90,9 
88,2 
88,6 

87,3 
87,0 
84,3 
84,5 
86,9 
82,5 
91,0 
88,7 
89,8 
89,6 
91,4 
89,5 
90,1 
89,5 
88,3 
84,9 
82,6 

8i,9 

87,9 
87,9 

9M 
81,9 

87,0 
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HUILES    DE   VARIETES    EXCLUSIVES 
RÉCOLTE  DE   l8g5 


55 -° 


Localités 


Mirandella 

S.  Joâo  da  Pesqueira 
Vianna  do  Castello 
Celorico  de  Basto  .  . 
Montemôr  o  Novo.  . 
Figueira  da  Foz.  .    . 

Guarda 

Batalha 

Thomar 

Tolosa 


Variétés  d'olives 


Verdial  et  Madural 


Verdial   . 

Gallega   . 

Maxima 
Minima . 
Moyenne 


Densité 
ài5° 

Indice 

de 

réfraction 

à  25° 

Acidité 
calculée 
en  acide 
oléique 

Indice 

d'iode 

Indice 
de 
saponifi- 
cation 

9l6,3 

1,4673 

2,08 

81,94 

192,7 

9l5,8 

1,4674 

3,o5 

83,20 

194,3 

915,5 

1 ,4666 

3,24 

83,86 

194,1 

916,0 

1,4672 

1,39 

82,95 

198,8 

9l7A 

1,4672 

2,96 

80,24 

196,1 

916,5 

1,4667 

1,53 

8 1,85 

»9»»7 

916,1 

1,4670 

2,07 

80,78 

*97,4 

9l7A 

1,4660 

2,69 

83,6 1 

196,6 

916,4 

1,4664 

1,06 

82,26 

190,6 

916,7 

1,4668 

2,83 

8i,57 

188,9 

9J7,4 

1,4674 

3,24 

83,86 

198,8 

9.5,5 

1 ,4660 

1,09 

80,24 

188,9 

916,4 

1,4668 

2,29 

82,83 

194,1 

Indice 
de 
saponifica- 
tion 
sulfurique 


39 

43 

40,75 

39,5 

40 

38 

41,5 

39 

39 

39 

41,5 

38 

39,75 


HUILES    DE  COMMERCE 
RÉCOLTE   DE    1897 


3° 

ZT3 


I 

2 

3 

4 

5 
6 

7 
8 

9 

10 


Provenances 


Belem 


Alcantara 
Setubal.  . 


Luz  .   . 
Alvito  . 

Setubal 


12     Lisbonne. 


Maxima.  . 
Minima .  . 
Moyenne 


Densité 
à  i5° 


917,2 
917,0 
916,8 
916,8 

9!7,3 
917,0 
915,2 
916,2 
916,0 
916,1 
915,8 
916,8 

9!7,3 
915,2 

916,5 


Indice 
de  refraction 


1,4667 
1 ,4666 

i,4665 
1,4667 
1,4669 
1,4666 
1,4666 
1 ,4666 
1,4672 
1,4670 
1,4674 
1,4670 

1,4674 
1,4665 
1,4668 


Acidité 
calculée 
en  acide 
oléique 


0,88 
i,3o 
i,58 
0,94 
3,57 
1,14 
2,07 

2,5  1 

1,39 
2,07 
3,29 
0,94 

3,57 
0,88 
1,80 


Ind 

ice 

Indice  d'iode 

de 
saponifica- 
tion 

75,3 1 

75,64 

75,63 

76,41 

78,57 

77<l7 

75,97 

75,36 

82,95 

198,8 

80,78 

197,4 

83,86 

"95,7 

76,11 

83,86 

198,8 

75,3 1 

195,4 

77,82 

l9 

7,3 

Indice 
de 
saponifica- 
tion 
sulfurique 


39,5 

39 
36,5 

35,5 


39 
37,5 
39,5 
41,5 

43 
38 

43 
35,5 

38,9 
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HUILES    DE    COMMERCE 
RÉCOLTE   DE    1 898 


3  ° 


I 

2 

3 

4 
5 
6 

7 
8 

9 
10 
1 1 
12 
i3 

14 
i5 
16 

•7 
18 

>9 


Provenance 


Densité 
ài5° 


Pereiros 

Pinhal  do  Norte 

Beira  Grande 

Linhaes  

Villarinho  da  Castanheira 

Villa  Jorâo 

Santa  Christina 

Cidadelho 

Barqueiro 

Sediellos  ........ 

Villarinho  da  Feira  .    .    . 
Peso  da  Regua  ;      ... 

Poiares 

Gallafura 

Villa  Flor 

Villa  Flor 

Moncorvo 

Gollegâ 

Gollegâ 

Maximas  .  . 
Minimas  .  . 
Moyennes.  . 


Indice 

de 

réfraction 

à  25» 


Acidité 
calculée 
en  acide 
oléique 


916,4 

1,4672 

917^ 

1,4673 

916,3 

1,4670 

916,4 

1,4674 

916,8 

1,4668 

916,5 

1,4676 

916,2 

1,4674 

916,2 

1,4676 

916,9 

1 ,4662 

9W 

1,4671 

916,7 

1,4675 

916,9 

1,4673 

916,4 

1,4671 

916,3 

1,4672 

916,2 

1,4663 

916,2 

1,4667 

917,0 

1,4669 

916,2 

i,4665 

916,7 

1,4670 

917,1 

1,4676 

916,2 

1 ,4662 

916,6 

1,4671 

!»99 
1,87 

2,l3 

2>79 

3,45  • 

1,26 

3,35 

4,65 

i,38 

4,48 

o,85 

i,7i 
3,23 
3,oi 
5,85 
2,66 
3,66 
2,04 

2,l3 

5,85 
o,85 

2,68 


Indice  d'iode 


83, 16 

83,3 1 

79>22 
84,28 

78>79 
81,80 
8 1,58 
83,55 

7559J 
83,29 

79>64 
81,98 
82,87 
84,46 
8o,5o 
80,29 
80,71 
78,09 
77>67 

84,46 
75,91 


Indice 
de 
saponifica- 
tion 


r97,9 
196,8 
191,1 
193,2 
194,3 
202,1 
193,7 
196,1 
188,2 
191,5 
193,4 
192,3 
i94»3 

!93,9 
194,6 
195,5 
193,8 
192,3 
J94>4 

202,1 
188,2 
194,6 


Degré 

thermique 


->7 
37 
37 
40 

36,5 

36 

36 

37,5 

34,25 

40,75 

35 

40 

39,5 

39,5 

37 
36,5 

39 
36 
36 

40,75 
34,25 
37 


TABLEAU  SYNOPTIQUE  DES  RÉSULTATS  DES  RÉCOLTES  DE  1892, 
1895,  1897  ET  1898 


Années 


Proportions 


IMaxima  . 
Minima  . 
Moyenne. 
IMaxima  . 
Minima  . 
Moyenne. 


Densité 
à  i5° 


9l8,3 
916,1 
916,8 

9^4 
9i5,5 
916,4 


Acidité 


2,12 
0,25 
0,96 
3,24 
1,09 
2,29 


Indice 
d'iode 


86,45 
75,52 
8o,36 
83,86 
80,24 
82,23 


Indice 
de 
saponifica- 
tion 


191,4 
181,9 
187,0 
198,8 
188,9 
194,1 


Degré 
thermo- 
métrique 


41,5 

38,0 
39,7 


Indice 

de 

réfraction 


1,4082 
1 ,4669 
1,4673 
1,4674 
1 ,4660 
1,4668 
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Années 


Proportions 


Maxima  . 

1897 •    .      Minima  . 

Moyenne. 

1  Maxima  . 
Minima  . 
Moyenne. 
I  Maxima  . 
Minima  . 
Moyenne. 


Densité 
à  i5° 

Acidité 

Indice 

d'iode 

Indice 
de 
saponifica- 
tion 

Degré 
thermo- 
métrique 

91?,1 

3,57 

83,86 

198,8 

43,0 

91 5,2 

0,88 

75,3 . 

1954 

35,5 

9l6,5 

1,80 

77,82 

197,3 

38,9 

9W 

4,65 

84,46 

202,1 

40,75 

916,2 

o,85 

75,91 

188,2 

34,25 

916,6 

2,68 

81,11 

194,6 

37,0 

918,3 

4,65 

84,46 

202,1 

41,5 

915,2 

o,25 

75,3 1 

181,9 

34,2 

916,6 

1,93 

8o,38 

193,7 

38,5 

Indice 

de 

réfraction 


1,4674 
1,4665 
I.4668 
1,4676 
1,4662 
1,4671 
1,4682 
1,4670 
1 ,4660 


C'est  de  l'ensemble  de  toutes  ces  observations  que  nous  déduirons  les  prin- 
cipales caractéristiques  de  l'huile  d'olive  de  production  nationale,  indications 
que  nous  nons  proposons  de  présenter  avec  toute  la  minutie  compatible  avec  ce 
genre  de  travail. 

I.  DENSITÉ  A  i5  DEGRÉS 

La  densité  de  l'huile  d'olive,  de  production  nationale,  à  i5  degrés,  varie  en- 
tre les  limites  de  915  à  918;  le  plus  grand  nombre  se  rencontre  avec  une  den- 
sité de  916  à  917  et  avec  une  moyenne  de  916,6. 

Dans  les  diverses  pressions  de  la  même  variété  d'olives,  c'est  presque  toujours 
dans  l'huile  des  dernières  que  se  rencontre  la  plus  grande  densité;  ce  qui  est 
d'ailleurs  fort  naturel,  car  les  matières  les  plus  grasses,  comme  les  glycérides  de 
l'acide  stéarique  et  palmitique,  ont  besoin  pour  se  dégager  des  cellules  où  ils 
sont  logés,  d'une  plus  grande  pression  et  d'une  température  plus  élevée.  On 
peut  observer  que  ces  corps  se  déposent  au  fond  des  récipients,  dès  que  la  tem- 
pérature s'abaisse,  sous  la  forme  d'une  masse  blanche  cristallisée. 

Le  poids  spécifique  de  l'huile  d'olives  est  encore  influencé  par  la  présence, 
dans  une  certaine  proportion,  des  acides  libres,  et  par  l'introduction  frauduleuse 
d'autres  huiles  plus  denses. 

Les  acides  libres  font  généralement  baisser  la  densité  de  l'huile  autant  plus 
que  leur  quantité  est  plus  grande;  mais  il  est  impossible  de  calculer  un  coeffi- 
cient quelconque  parce  que  les  produits  résultant  de  l'oxydation,  —  tels  que 
acides  libres,  oxacides,  etc.,  — ont  des  poids  spécifiques  très  dissemblables,  de 
telle  façon  qu'une  huile  ainsi  altérée  peut  présenter  une  densité  égale  ou  supé- 
rieure à  celle  qu'elle  avait  avant  d'éprouver  l'altération. 

S'il  était  démontré  que  l'influence  provient  uniquement  de  l'acidité,  il  est 
évident  que  rien  ne  s'opposerait  alors  à  la  détermination  d'un  coefficient. 

II.    INDICE  DE  RÉFRACTION 

L'indice  de  réfraction,  dont  la  limite  supérieure  est  1,4682  et  la  limite  infé- 
rieure 1,4660,  varie  plus  généralement  dans  l'huile  d'olive  de  production  national 
entre  1,4665  et  1,4675,  avec  une  moyenne  de  1,4670. 
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Les  acides  libres  tendent  à  faire  diminuer  l'indice  de  réfraction  ;  et  l'on  peut 
ajouter  même,  pour  plus  de  précision,  ce  qu'il  résulte  de  centaines  d'analyses 
faites  sur  des  huiles  d'olives  de  la  consommation  ordinaire,  que  pour  chaque 
centième  d'acides  libres,  l'indice  de  réfraction  baisse  d'une  unité  dans  le  4e  rang 
décimal  de  son  expression  numérique. 

Ce  coefficient  n'est  pas  d'une  rigueur  absolue  et  ne  doit  être  appliqué  qu'avec 
beaucoup  de  réserve  et  de  circonspection. 

L'huile  d'olives  décolorée  par  l'action  simultanée  de  la  lumière  et  de  l'oxi- 
gène  de  l'air  offre  un  indice  de  réfraction  très  haut  qui  s'élève  à  1,4690  et  même 
plus. 

Toutes  les  huiles  qui  généralement  sont  employées  pour  la  falsification  de 
l'huile  d'olive  ont  un  indice  de  réfraction  plus  élevé  que  celui  de  cette  huile. 

L'indice  de  réfraction  est  un  moyen  très  précieux  pour  donner  rapidement 
une  idée  de  la  composition  de  l'huile  et  permettre  de  découvrir  les  fraudes. 

L'indice  de  réfraction  accuse  une  certaine  corrélation  avec  l'indice  d'iode, 
et  c'est  ainsi  qu'on  peut  remarquer  que  lorsque  l'un  de  ces  deux  numéros  au- 
gmente, l'autre  augmente  aussi. 

Cela  s'explique  par  la  raison  que  l'oléine,  élément  dominant  dans  la  compo- 
sition de  l'huile,  a  un  coefficient  de  réfraction  assez  élevé. 


III.    INDICE  D'IODE 

L'huile  d'olive  contient  em  moyenne  28  pour  cent  de  glycérides  d'acides  sa- 
turés, tels  que  le  palmitique  et  le  stéarique,  et  72  pour  cent  de  glycérides  d'aci- 
des non-saturés,  comme  l'oléique  et  le  linolique. 

Les  acides  non  saturés  retiennent  autant  d'atomes  de  chlore,  de  brome  ou 
d'iode  qu'ils  en  ont  besoin  pour  saturer  leurs  molécules,  et  c'est  ainsi  qu'il  en 
faut  pour  l'acide  oleique,  deux  et  pour  l'acide  linolique,  quatre  atomes. 

La  quantité  absorbée,  d'un  quelconque  des  corps  susmentionnés,  de  l'iode 
par  exemple,  peut  servir  à  déterminer  la  proportion  des  acides  non  saturés. 

Les  glycérides  des  acides  non  saturés  sont  plus  fluides,  et  par  conséquent, 
les  huiles  riches  de  ces  glycérides  présentent  un  coefficient  d'iode  plus  élevé. 

L'indice  d'iode  de  Phuile  d'olive  de  production  nationale,  varie  entre  75  et 
85  ;  mais  la  limite  ordinaire  flotte  de  78  à  83,  dont  la  moyenne  est  8o,5. 

Les  huiles  d'olives  ayant  un  indice  d'iode  élevé,  ne  déposent  pas,  à  une  basse 
température  et  au  repos  un  précipité  blanc  de  glycérides  d'acides  fixes,  tandis  que 
il  arrive  tout  le  contraire  avec  des  huiles  qui  révèlent  um  coefficient  d'iode  peu 
élevé. 

Du  travail  général  de  l'analyse  des  huiles  d'olives  du  pays  et  des  résultats 
que  nous  avons  rapportés  au  fur  et  à  mesure,  en  avançant  dans  notre  exposé,  dé- 
coulent certaines  propositions  et  indications  qui  peuvent  avoir,  et  ont  même  in- 
dubitablement, une  grande  importance  dans  la  pratique. 

à)  L'état  de  maturation  de  l'olive  d'où  provient  l'huile  a  une  certaine  in- 
fluence sur  l'élévation  du  coefficient  d'iode,  et  le  maximum  de  cet  indice  coincide 
justement  avec  la  période  de  maturité  complète  ;  ce  numéro  est  toujours  plus 
bas,  aussi  bien  avant  qu'après  cette  époque. 
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b)  Le  climat  et  le  sol  influent  également  sur  la  plus  ou  moins  grande  éléva- 
tion de  l'indice  d'iode,  observation  que  corrobore  surabondamment  le  résultat 
des  analyses  d'huiles  provenant  de  la  variété  Gallega  et  récoltées  dans  des  loca- 
lités différentes. 

Les  coefficients  les  plus  bas  correspondent  à  l'huile  obtenue  des  oliviers  du 
champ  d'expériences  de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne,  où  le  sol  de 
nature  argileuse  est  assez  frais  et  compacte. 

Les  terrains  meubles,  granitiques  ou  calcaires,  produisent  de  l'huile  plus 
fluide,  plus  fine,  que  celle  des  terres  argileuses  compactes  et  humides,  où  l'on 
récolte  généralement  un  produit  plus  grossier  et  plus  épais,  avec  un  indice  d'iode 
plus  élevé,  dans  le  premier  cas,  et  plus  faible  dans  le  dernier. 

Cette  huile  est  très  grasse  et  dépose  facilement  dans  les  récipients,  dès  que  la 
température  s'abaisse,  une  masse  blanche  de  cristaux  de  glycérides  d'acides  fixes. 

Le  temps  pluvieux,  par-dessus  tout,  quand  il  se  produit  pendant  la  récolte, 
tend  à  diminuer  le  chiffre  de  l'indice  d'iode,  comme  on  peut  l'observer  dans  les 
résultats  des  analyses  des  huiles  de  la  récolte  de  i8g5. 

c)  La  variété  d'olive  qui  a  produit  l'huile  joue  évidemment  un  rôle  considé- 
rable dans  le  coefficient  d'iode. 

En  général,  l'huile  extraite  des  variétés  d'olives  de  petit  volume  et  de  petit 
poids,  dans  lesquelles  le  développement  du  noyau  est  relativement  plus  fort,  — ce 
qui  arrive  avec  la  Gallega  et  la  Lentisca, —  se  fait  remarquer  par  une  plus  grande 
richesse  de  glycérides  d'acides  fixes;  on  observe  au  contraire  que  l'huile  extraite 
des  variétés  d'olives  de  grand  volume  et  poids,  pulpeuses,  avec  un  noyau  relati- 
vement petit  comme  la  Mançanilha  et  la  Cordovil,  est  composé  principalement 
de  glycérides  des  acides  non-saturés,  et  c'est  à  cause  de  cela  que  ces  huiles  pré- 
sentent un  indice  d'iode  très  élevé,  atteignant  parfois  jusqu'à  88. 

L'indice  d'iode  de  l'huile  des  variétés  mentionnées  en  premier  lieu,  reste  entre 
les  limites  de  77  à  81  et  celle  des  autres  varie  entre  82  à  88. 

d)  Le  système  employé  pour  la  fabrication  de  l'huile  a  aussi  son  contre-coup 
sur  élévation  de  l'indice  d'iode,  et  consécutivement,  sur  la  qualité  du  produit; 
mais  l'état  de  l'olive,  au  moment  où  elle  est  portée  au  moulin,  n'est  pas  non  plus 
sans  influence  sur  l'indice  en  question. 

L'huile  vierge  et  celle  qui  est  fournie  par  les  premières  pressées,  principale 
ment  quand  elles  s'obtiennent  à  froid,  sont  l'une  et  l'autre  plus  riches  en  glycé- 
rides fluides  que  celles  des  dernières  obtenues  par  l'eau  bouillante,  qui  contien- 
nent des  quantités  relativement  considérables  de  glycérides  d'acides  fixes,  dont 
le  dépôt  a  lieu  naturellement  et  sans  difficultés,  à  une  température  basse. 

L'huile  provenant  de  l'olive  complète,  pulpe  et  noyau,  présente  un  indice 
d'iode  un  peu  inférieur  à  celui  de  la  même  variété  obtenue  exclusivement  de  la 
pulpe,  par  la  raison  que  l'huile  de  l'amande  est  un  peu  plus  riche  en  glycérides 
des  acides  saturés. 

En  ce  qui  concerne  l'état  du  fruit,  nous  avons  déjà  traité  la  question  en  par- 
lant des  procédés  de  conservation  et  appréciant  les  qualités  des  huiles  respe- 
ctives. 

e)  L'indice  d'iode  dépend  encore  de  l'état  de  conservation  de  l'huile.  Il  di- 
minue proportionnellement  à  l'augmentation  de  la  quantité  des  acides  libres, 
et  par  conséquent  à  mesure  que  la  rancidité  se  développe. 
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Il  existe  une  certaine  corrélation  entre  les  indices  d'iode  et  de  réfraction,  de 
telle  manière  qu'ils  s'élèvent  ou  s'abaissent  en  même  temps. 

Les  huiles  qu'on  a  coutume  d'employer  pour  falsifier  l'huile  d'olive  présen- 
tent un  indice  d'iode  supérieur  à  celui  de  cette  dernière. 

IV.    ACIDES  LIBRES 

L'huile  fabriquée  avec  des  olives  bien  mûres,  saines  et  fraîches,  renferme 
une  faible  proportion  d'acides  libres  qui  lui  communiquent  la  saveur  fine,  agréa- 
ble et  caractéristique  du  fruit. 

La  proportion  des  acides  libres,  entre  les  limites  normales,  ne  s'élève  jamais 
au-delà  de  quelques  dixièmes;  mais  sous  l'influence  de  certaines  causes  étrangè- 
res, non  seulement  elle  franchit  la  série  des  unités,  mais  monte  jusqu'aux  dizai- 
nes, atteignant  plus  d'une  fois  la  trentaine. 

Très  diverses  sont  les  causes  qui  peuvent  produire  l'élévation  de  la  propor- 
tion des  acides  libres  : 

a)  L'emploi  pour  la  fabrication  de  l'huile,  de  fruits  verts,  mal  aoûtés,  avariés 
par  la  maladie,  attaqués  par  les  insectes,  pourris  ou  fermentes  par  défaut  de  soin 
dans  l'emmagasinage  ; 

b)  La  faute  de  précautions  dans  la  fabrication  de  l'huile,  et  quand  elle  est 
exposée  à  l'action  prolongée  de  la  vapeur  d'eau; 

c)  La  faute  de  soins  dans  la  conservation,  si  l'huile  n'a  été  pas  bien  clarifiée 
et  séparée  du  dépôt  et  bien  gardée  dans  un  endroit  sec,  dans  des  récipients  bien 
propres,  à  l'abri  de  la  lumière  et  en  dehors  de  son  action,  à  l'abri  également  de 
l'humidité  et  du  contact  de  l'air. 

L'olive  verte,  de  même  que  les  raisins  et  les  autres  fruits,  contient  une  forte 
proportion  d'acides  libres,  qui  diminuent  successivement  à  mesure  que  la  matu- 
ration suit  son  cours,  il  arrive  cependant  qu'au  moment  où  le  fruit  est  en  parfaite 
maturité,  la  proportion  des  mêmes  acides  atteint  justement  son  minimum,  ce 
travail  de  la  nature  s'opérant  d'abord  lentement  et  s'accélérant  rapidement  en 
dernier  lieu. 

L'olive  pourrie  par  l'effet  des  pluies  et  de  l'humidité,  ou  par  suite  de  l'ataque 
des  insectes,  tels  par  exemple  que  les  larves  du  Docus  oleœ,  donne  une  huile  qui 
renferme  beaucoup  d'acides  libres. 

La  mauvaise  conservation  de  l'olive  entraîne  les  mêmes  conséquences. 

L'huile  obtenue  par  des  pressions  trop  fortes,  et  surtout  quand  l'opération 
a  lieu  avec  l'eau  bouillante,  est  également  plus  chargée  d'acides  libres. 

Bientôt  nous  ferons  voir  l'influence  que  peuvent  exercer,  sur  la  conservation 
de  l'huile  d'olives,  et  conséquemment  dans  la  quantité  des  acides  libres,  les  actions, 
isolées  ou  conjointes,  de  l'oxigène  de  l'air,  de  la  lumière  et  de  l'humidité. 

La  rancidité  de  l'huile  est  une  manifestation  qui  résulte  de  la  présence  des 
acides  libres  dus  à  une  oxydation,  qui  est  souvent  d'autant  plus  élevé  que  la  pro- 
portion des  acides  libres  est  aussi  plus  grande. 

L'industrie  des  conserves  de  poisson  exige  des  huiles  presque  neutres  ;  pour 
l'huile  fine  de  table  on  ne  doit  accepter  aucune  proportion  d'acides  libres  qui  passe 
de  quelques  dixièmes,  en  admettant  tout  au  plus  une  tolérance  de  1,66  pour  cent, 
comme  cela  est  établi  en  France,  pour  l'huile  d'olive  employée  à  l'usage  ordinaire. 
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Les  acides  libres  de  l'huile  d'olives,  dans  une  forte  proportion  attaquent 
fortement,  surtout  par  la  continuation  de  leur  action  corrosive,  les  feuilles  métal- 
liques avec  lesquelles  ils  se  trouvent  en  contact,  ainsi  que  nous  avons  pu  en  faire 
l'expérience  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne. 

Ces  effets  furent  expérimentés  sur  le  fer,  le  cuivre  et  et  le  zinc,  qui  tous 
souffrirent  une  certaine  déperdition  en  proportion  de  leur  poids,  à  surfaces  égales. 

Les  effets  produits,  par  les  acides  libres  de  l'huile  d'olive  sur  les  membra- 
nes et  les  tissus  animaux  mériteraient  également  d'être  étudiés  à  cause  de  leur 
importance  au  point  de  vue  de  l'hygiène  publique. 

Si  nous  devons  nous  en  rapporter  à  la  communication  que  nous  avons  reçue 
d'un  illustre  médecin,  il  ne  faudrait  pas  s'étonner  que  certaines  affections  de  la 
gorge  fussent  provoquées  par  l'usage  prolongé  d'huiles  très  oxydées  et  chargées 
à  l'excès  d'acides  libres. 

Nous  ferons  remarquer  à  ce  propos  que  l'industrie  des  conserves  de  poisson 
réclame  avec  plus  de  force  que  pour  tout  autre  application,  et  jusqu'aux  derniè- 
res limites  du  possible,  l'emploi  des  huiles  neutres,  afin  d'éviter  l'oxydation  du 
poisson,  qui  prend  une  teinte  rouge  du  moment  où  l'huile  employée  est  acide. 

V.    ACIDES  VOLATILS 

Les  acides  volatils  communiquent  à  l'huile  son  parfum  caractéristique,  dont 
l'intensité  doit  être  subordonnée  à  la  quantité  plus  ou  moins  forte  des  mêmes 
acides. 

Sans  une  étude  plus  approfondie  de  la  question  que  nous  occupe,  nous  ne 
nous  hasarderons  pas  à  tirer  des  chiffres  fournis  par  l'analyse  d'autres  conclusions 
que  les  suivantes  : 

a)  La  quantité  de  ces  acides  dépend  du  degré  de  maturation  de  l'olive  ; 

b)  La  proportion  des  acides  volatils  baisse  d'autant  plus  que  l'olive  est  con- 
servée plus  longtemps  avant  la  fabrication; 

c)  La  même  proportion  est  d'autant  plus  faible  qu'augmente  la  pression  sous 
laquelle  l'huile  a  été  obtenue  ; 

d)  La  lumière  solaire  et  l'action  de  l'oxygène  semblent  provoquer  le  déve- 
loppement des  acides  volatils,  sans  qu'il  soit  possible  d'affirmer  que  ces  acides 
soient  les  mêmes  qui  produisent  l'arôme  caractéristique  du  fruit. 

VI.     INDICE  DE  SAPONIFICATION 

L'indice  de  saponification  varie  entre  182  et  202  mais  généralement  il  se 
trouve  entre  i85  et  196,  dont  la  moyenne  est  de  190;  et  cela  est  assez  curieux 
car  le  même  indice  relatif  aux  triglycérides  qui  entrent  dans  la  composition  de 
Phuile,  s'écart  peu  du  chiffre  précédent: 

Acide  oléique 190,0 

Acide  stéarique 188,7 

Acide  palmitique 208,4 
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Seuls,  les  acides  libres,  les  acides  volatils  et  les  corps  insaponificables,  tels 
que  la  phytostéarine,  et  la  lécithine  sont  capables  d'exercer  une  influence  ;  mais 
encore  d'une  manière  très  restreinte,  parce  que  ces  substances  ne  sauraient  jamais 
exister  en  grande  quantité  et  que  leurs  effets  se  neutralisent  en  grande  partie. 

Si  l'on  excepte  l'huile  de  colza,  toutes  les  huiles  au  moyen  desquelles  on 
peut  falsifier  l'huile  d'olive  présentent  le  même  indice  de  saponification. 

Une  réduction  dans  le  chiffre  de  cet  indice  peut  conduire  à  présumer  une  fal- 
sification, soit  avec  l'huile  de  colza,  soit  encore  mais  moins  vraisemblablement,  avec 
quelque  huile  minérale. 

VII.    DEGRÉ  THERMIQUE 

Le  degré  thermique  des  huiles  d'olives  portugaises  offre  un  écart  qui  va  de 
34  degrés  à  45, 5  degrés  ;  mais  le  plus  ordinairement,  elle  reste  entre  les  limites 
de  36  à  41  degrés,  ce  qui  donne  une  moyenne  de  38  degrés. 

A  un  degré  thermique  élevé  correspond  d'ordinaire  un  indice  d'iode  et  un 
indice  de  refraction  également  élevés. 

Le  degré  thermique  dépend  de  la  quantité  des  acides  non  saturés. 

Les  huiles  siccatives  et  les  huiles  de  poisson  ont  un  degré  thermique  très  élevé. 


VIII.     POINTS  DE  FUSION  ET  DE  SOLIDIFICATION  DES  ACIDES  GRAS 

Le  point  de  fusion  des  huiles  d'olives  portugaises  peut  être  fixé  à  260  (limite 
inférieure),  ou  28°, 5  (limite  supérieure);  et  le  point  de  solidification  de  210  à  23°. 

La  même  variété  d'olives  provenant  de  localités  diverses  n'accuse  sous  ce 
rapport  aucune  différence  appréciable;  les  variétés  distinctes,  recueillies  dans  la 
même  localité,  présentent  au  contraire  certaines  dissemblances  en  même  temps 
qu'une  certaine  corrélation  se  fait  remarquer  avec  le  coefficient  d'iode. 

Les  points  de  fusion  et  de  solidification  sont  plus  élevés,  dans  les  huiles  oxy- 
dées ou  qui  ont  éprouvé  une  altération  plus  ou  moins  profonde. 

On  est  en  mesure,  de  voir,  quels  sont  les  points  de  fusion  et  de  congélation 
des  acides  gras  de  quelques  huiles  d'olives,  en  jetant  un  coup  d'œil  sur  les  chif- 
fres déterminés  par  le  docteur  Klein,  au  même  temps  que  d'autres  relatifs  à  des 
huiles  employées  généralement  pour  la  sophistication  de  l'huile  d'olive. 


Huile  d'olives  (Gallega) 


de  Portalegre 
de  Belem  .  . 
d'Evora .    .    . 


Huiles  d'olives  (Lentisca)  1  ,,„  ° 


Huik 


de  coton.  , 
de  sésame, 
d'arachide . 


Point 
de  fusion 

Point 
de  solidification 

28 

22,5 

28 

21,5 

27,5 

23,0 

28,5 
28,5 

35  — 37,5 

21,5 

21,5 

32    —35 

29 — 32, 0 
3i— 33,o 

22    — 24 
23,5  —  24 
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De  toutes  ces  huiles,  c'est  celle  de  la  graine  de  coton  qui  présente  des  points 
de  fusion  et  de  solidification  les  plus  élevés,  entre  les  acides  gras;  si  bien  qu'on 
dirait  que  cette  simple  particularité,  duement  constatée,  suffirait  pour  acquérir 
la  preuve  de  l'adultération  ;  mais  dans  la  pratique,  cette  vérification  n'est  pas  pos- 
sible, par  la  simple  raison  que  les  points  de  fusion  et  de  solidification  d'un  mé- 
lange ne  sont  pas  proportionnels  à  la  quantité  des  éléments  qui  entrent  dans  leur 
composition,  et  qu'à  l'épreuve,  ils  sont  toujours  reconnus  plus  bas  qu'on  ne  l'avait 
calculé  théoriquement. 

IX.    ACTION  DES  VAPEURS  NITREUSES 

Les  huiles  d'olives  pures  se  solidifient  par  l'action  des  vapeurs  nitreuses; 
elles  se  convertissent  de  cette  manière  en  une  masse  blanche  ou  verdâtre,  et  ce 
phénomène  se  produit  quarante  minutes  après  qu'on  a  secoué  par  deux  fois  le 
vase,  la  masse  prenant  alors  une  consistance  assez  dure. 

Les  huiles  d'olives  oxydées,  avec  leurs  propriétés  physiques  modifiées  et 
leurs  propriétés  chimiques  altérées,  deviennent  solides  également,  sous  l'action 
des  vapeurs  nitreuses,  mais  la  couleur  de  la  masse  est  différente,  rougeâtre  ou 
brune,  tirant  sur  le  marron. 

L'huile  d'arachide,  dans  une  proportion  de  plus  de  10  pour  cent,  empêche 
le  mélange  de  se  coaguler  et  la  fixation  est  imparfaite.  Le  mélange  avec  l'huile 
de  pavot  résiste  également  à  la  solidification.  Par  l'incorporation  de  l'huile  de 
ricine,  la  masse  prend  une  couleur  brune,  de  marron. 

X.    POINT  DE  CONGÉLATION 

Le  point  de  congélation  de  l'huile  d'olive  de  production  nationale  varie  de 
—  2°  à  -J-  40  et  la  moyenne  peut  être  évalué  à  -f-  2°,5. 

Les  huiles  riches  en  acides  non  saturés,  ou  avec  indice  d'iode  élevé,  ont  leur 
point  de  congélation  plus  bas. 

La  détermination  de  ce  coefficient,  assez  embarrassant  à  calculer,  ne  donne 
pas  des  résultats  aussi  sûrs  que  la  détermination  du  point  de  fusion  des  acides 
gras. 

Le  docteur  Klein  a  reconnu  le  point  de  congélation  de  diverses  huiles  : 

Huile  d'arachide —  3°  à — 70 

Huile  de  colza —  20  à  —  40 

Huile  de  pavot —  180 

Huile  de  lin —  200  à  —  27°, 5 

XI.    SOLUBILITÉ  DANS  L'ALCOOL  ABSOLU 

L'huile  d'olives  se  dissout  dans  l'alcool  absolu  dans  une  proportion  de  43  à 
48  pour  mille. 

Le  degré  de  solubilité  des  autres  huiles  ne  s'écarte  guère  des  chiffres  indi- 
quées ci-dessus,  sauf  pour  l'huile  de  ricin  qui  se  dissout  complètement  dans  l'alcool. 
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XII.    REACTIONS  CHROMATIQUES 

Ces  réactions  ont  beaucoup  perdu  de  leur  intérêt  depuis  les  remarquables 
progrès  réalisés,  aux  cours  des  dernières  années  dans  la  chimie  des  huiles. 

Les  seules  opérations  de  ce  genre  qui  méritent  aujourd'hui  un  peu  d'attention 
sont  les  réactions  de  Baudouin  et  de  Becchi,  l'une  et  l'autre  modifiées  par 
M.  Milliau. 

D'après  l'avis  du  docteur  Klein,  ces  deux  réactions  donnent  de  bons  résul- 
tats, en  observant  toutefois  qu'une  réaction  légère  ne  dénonce  pas  toujours  in- 
failliblement une  adultération. 

Le  docteur  Ferreira  da  Silva  et  M.  Lima  Alves  ont  reconnu  que  certaines 
huiles  d'olives  du  Douro  se  colorent  légèrement,  quand  elles  sont  traitées  par  le 
réactif  de  Baudouin. 

Les  huiles  d'olives  fortement  oxydées  réduisent  le  nitrate  d'argent  du  réactif 
de  Becchi. 

Dans  l'un  comme  dans  l'autre  cas,  l'huile  contient  des  substances  de  cara- 
ctère aldéhydique  et  cétonique,  ce  qu'il  est  facile  de  prouver  avec  le  réactif  de 
M.  Gayon. 

Il  est  évident  que  toutes  les  fois  qu'on  aura  à  employer  un  réactif,  on  devra 
le  faire  avec  le  plus  grand  scrupule  et  cela  ne  saurait  dispenser  l'analyse  quan- 
titative quand  les  indications  font  présumer  une  fraude.  On  fera  alors  la  contre- 
épreuve  avec  de  l'huile  d'olives  pure,  en  y  incorporant  l'huile  avec  laquelle  on 
suppose  que  la  falsification  a  pu  être  pratiquée. 


La  conservation  de  l'huile  d'olives  dépend  de  diverses  influences  extérieurs 
qui  peuvent  altérer  ses  propriétés  physiques,  aussi  bien  que  sa  composition  chi- 
mique. 

L'oxygène  de  l'air,  la  lumière,  la  chaleur,  l'humidité,  etc.,  tendent  à  altérer 
la  composition  chimique  de  l'huile  et  à  transformer  ses  qualités;  modifications 
que  dans  son  ensemble  sont  désignées  sous  le  nom  de  «rancidité». 

Dans  notre  rapport  publié  au  Bulletin  de  la  direction  générale  de  l'Agri- 
culture (n°  i,  4e  année  1892),  rapport  rédigé  par  nous  en  collaboration  avec  le 
docteur  Klein,  nous  nous  sommes  déjà  occupés  de  cette  question  et  nous  avons 
rendu  compte  de  nos  premières  recherches,  faisant  déjà  prévoir  le  rôle  très  im- 
portant que  joue  ici  l'action  combinée  de  la  lumière,  de  l'humidité  et  de  l'oxy- 
gène de  l'air. 

Il  ne  rentre  pas  dans  notre  cadre,  de  faire  l'histoire  des  études  effectuées 
pendant  ces  dernières  années,  relativement  aux  altérations  des  huiles,  et  qui  ne 
sont  pas  encore  arrivés  à  une  solution  définitive.  Il  n'y  a  pas  lieu  de  s'en  éton- 
ner, tant  est  délicate  et  périlleuse  l'étude  chimique  des  matières  grasses. 

C'est  en  1896,  au  laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne, 
que  fut  inaugurée  une  série  d'expériences  dirigées  et  accomplies  par  le  docteur 
Klein,  dans  le  but  d'étudier,  au  point  de  vue  de  la  constitution  chimique  de  l'huile 
d'olive,  l'action  que  peuvent  exercer  les  principaux  agents  de  sa  décomposition. 
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Dans  la  série  des  expériences  aux  quelles  nous  faisons  allusion,  on  n'em- 
ploya qu'une  seule  huile,  fabriquée  au  dit  laboratoire,  immédiatement  après  la 
récolte,  avec  des  olives  du  champ  d'expériences;  on  eut  soin  de  filtrer  l'huile 
préalablement  de  manière  à  ce  qu'elle  fût  exempte  de  matières  étrangères,  prin- 
cipalement d'albuminoïdes. 

La  série  des  expériences  fut  établie  dans  les  conditions  suivantes,  respecti- 
vement indiquées: 

Ier  Huile    d'olives  provenant  d'olives  fraîches,  pour  être  analysée  immé- 
diatement après  la  fabrication', 

2e  Mise   en   bouteilles,  bien  bouchées  et  gardées   à  l'ombre,  à   l'abri   de 
l'action  de  l'air,  de  l'humidité  et  de  la  lumière; 

3e  Contenue  dans  un  tube  clos,  exposé  à  la  lumière  ; 

4e  Contenue    dans   un   tube   clos   additionnée   d'eau   et   exposée   à  la  lu- 
mière ; 

5e  Contenue  dans  un  tube  clos  additionnée  d'eau  et  privée  de  lumière; 
6e  Soumise  à  un  courant  d'oxygène  sec  et  exposée  à  la  lumière; 
7e  Soumise  à  un  courant  d'oxygène  sec  et  privé  de  lumière; 
8e  Soumise  à  un  courant  d'oxygène  humide  et  exposée  à  la  lumière; 
9e  Soumise  à  un  courant  d'oxygène  humide  et  privée  de  lumière; 
ioe  Soumise  à  un  courant  d'acide  carbonique  sec  et  exposée  à  la  lumière; 
ne  Soumise  à  un  courant  d'acide  carbonique  sec  et  privée  de  lumière; 
12e   Soumise    à   un   courant   d'acide   carbonique  humide,   exposée  à  la  lu- 
mière ; 

i3e  Soumise  à  un  courant  d'acide  carbonique  humide,  et  privée  de  lu- 
mière. 

Les  tubes  dans  lesquels  l'huile  fut  enfermée  étaient  en  verre,  de  5o  centi- 
mètres de  longueur  et  2,5  centimètres  de  diamètre.  Ils  étaient  soudés  à  leurs 
extrémités,  à  l'exception  de  ceux  qui  devaient  être  soumis  à  un  courant  de  gaz. 
L'oxygène  fut  gardé  dans  un  gazomètre,  et  l'acide  carbonique,  produit  a 
l'aide  d'un  appareil  de  Kipp. 

L'un  et  l'autre  gaz  passèrent  dans  un  flacon  contenant  de  l'acide  sulfurique 
ou  de  l'eau,  selon  qu'ils  étaient  destinés  à  agir  à  l'état  sec  ou  à  l'état  humide,  et 
furent  introduits  dans  la  masse  de  l'huile  au  moyen  d'un  tube  capillaire,  en  agi- 
tant le  mélange  pour  augmenter  l'effet. 

Les  tubes  destinés  aux  huiles  qui  devaient  se  conserver  à  l'abri  de  la  lumière 
furent  enveloppés  dans  du  papier  noir,  sous  une  seconde  enveloppe  de  carton. 
Les  appareils  travaillaient  pendant  trois  mois,  cinq  heures  par  jour,  celles 
notamment  où  la  lumière  du  soleil  est  le  plus  intense. 

Au  terme  de  cette  période,  le  docteur  Klein  fît  l'analyse  de  tous  les  échan- 
tillons, résultats  qui  sont  consignés  dans  le  tableau  suivant  : 
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ANALYSE  DES  HUILES   SOUMISES  AUX  EXPERIENCES   POUR  DETERMINER   L  ACTION   ISOLEE 
OU   COMBINÉE  DES  AGENTS  PROBABLES  DE   SON  ALTÉRATION 


2  » 

Provenance  des  huiles 

Densité 
ài5° 

Acidité 

évaluée 

en 

acide 

oléique 

Acides 
vola- 
tils 

Indice 
d'iode 

Indice 

de  saponification 

Indice 
acéty- 
lique 

3  O 

Huiles 

Acides 
gras 

I 

916,6 

0,81 

3,o 

8i,5o 

187,9 

*97,4 

4,80 

2 

Huile  mise  en  bouteille  sans  lumière  .   .    . 

9l6,5 

I,OI 

3,8 

8i,45 

189,2 

.198,7 

4,86 

3 

Huile  sans  air  ni  humidité  avec  lumière 

916,7 

1,23 

18,1 

80,92 

194,9 

1994 

6,25 

4 

Huile  sans  air,  avec  humidité  et  lumière.  . 

916,7 

1,23 

7,2 

80,62 

195,4 

200,3 

9,5o 

5 

Huile  sans  air,  avec  humidité,  sans  lumière 

916,6 

1,23 

5,i 

81,11 

195,1 

199,8 

6,00 

6 

Huile  avec  oxigène  sec  et  lumière  .... 

916,6 

1,67 

10,0 

79,68 

196,6 

202,2 

12,94 

7 

Huile  avec  oxigène  sec  sans  lumière  .    .    . 

9l6,9 

.,28 

9,0 

8o,56 

196,0 

199,8 

n,97 

8 

Huile  avec  oxigène  humide  et  lumière  .    . 

9 1 6,6 

',5 1 

■  8,7 

79,54 

196,1 

200,1 

13,04 

9 

Huile  avec  oxigène  humide  sans  lumière. 

916,6 

1,2  3 

16,8 

80,19 

'95,7 

199,8 

12,78 

10 

Huile  avec  acide  carbonique  sec  et  lumière 

916,3 

1,23 

i5,3 

80,40 

195,6 

198,4 

9,66 

u 

Huile  avec  acide  carbonique  humide  sans 

♦ 

916,1 

i,o3 

4,2 

8i,38 

190,2 

!98,9 

5,34 

12 

Huile  avec  acide  carbonique  humide  et  lu- 

mière   

916,2 

1,23 

17,0 

80,29 

194,2 

198,5 

9,85 

i3 

Huile  avec  acide  carbonique  humide  sans 

916,1 

1,21 

10,2 

81,09 

193,3 

197,8 

6  53 

Si  Ton  compare  entre  eux  les  résultats  des  analyses,  il  saute  aux  yeux  la 
grande  influence  de  la  lumière  dans  l'altération  de  l'huile  d'olives. 

L'indice  d'iode  diminue  ;  ce  qui  veut  dire  qu'une  partie  des  acides  non-sa- 
turés  fut  décomposée,  et  que  par  contre  les  acides  volatils  avaient  augmenté  de 
même  que  l'acidité  et  les  oxydes,  représentés  par  l'indice  acétylique,  lesquels 
produits  proviennent  de  la  transformation  des  acides  non-saturés. 

L'indice  de  saponification  augmente,  parce  que  les  produits  formés  ont  un 
poids  moléculaire  plus  élevé. 

L'effet  de  la  lumière,  qui  se  révèle  dans  la  troisième  expérience,  apparaît 
non  moins  ostensible  dans  les  autres  où  se  fait  sentir  aussi  l'action  d'autres 
agents  comme  on  le  voit  dans  la  quatrième  expérience,  par  exemple,  l'action 
combinée  de  l'eau  et  de  la  lumière  qui  produit  le  même  effet,  en  l'accentuant. 

Seule,  la  quantité  des  acides  volatils  n'arrive  pas  dans  la  quatrième  expé- 
rience au  même  degré  que  dans  la  troisième,  ce  qui  semble  contradictoire;  en 
tout  cas,  il  convient  de  rappeler  qu'une  partie  de  ces  acides  doit  rester  retenue 
dans  l'eau  par  dissolution  et  c'est  ce  qui  les  empêche  d'entrer  dans  l'évaluation 
résultant  de  l'analyse. 

La  contre-épreuve  se  rencontre  dans  l'expérience  n°  5,  nous  laissant  voir  que 
l'eau  toute  seule  ne  laisse  pas  d'offrir  des  dangers  pour  la  bonne  conservation  de 
l'huile.  Rien  que  la  présence  de  l'eau  suffit  à  faire  changer  les  acides  non-saturés 
en  acides  libres,  volatils  ou  oxacides  ;  mais  encore,  il  faut  le  dire,  ne  sont-ils  pas 
très  considérables. 
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Ce  sont  les  expériences  où  l'oxygène  intervient  par  son  action,  qui  présentent 
les  résultats  les  plus  intéressants. 

L'oxygène,  par  lui-même,  transforme  des  quantités  considérables  d'acides 
non-saturés;  mais  du  moment  que  l'eau  à  l'état  de  vapeur  et  la  lumière  combi- 
nent leurs  effets  avec  celui  de  l'oxygène,  ils  activent  tous  ensemble  la  décompo- 
sition et  la  transformation  de  l'huile. 

Il  y  a  de  quoi  trouver  étrange,  ce  fait  qu'on  observe  dans  les  résultats  de 
l'analyse  relative  à  l'expérience  n°  6,  d'après  laquelle  la  proportion  des  acides 
acides  volatils  demeure  bien  au-dessous  de  ce  qu'on  devait  attendre. 

Par  les  expériences  faites  avec  l'acide  carbonique,  on  voit  clairement  que  ce 
gaz  n'a  pas  d'action  sensible  sur  la  composition  chimique  de  l'huile  et  que  dans 
les  expériences  io,  n,  12  et  i3,  ce  sont  les  autres  agents  qui,  joints  à  l'acide 
carbonique,  déterminent  les  modifications  accusées  par  l'analyse. 

La  couleur  de  l'huile  subit  l'influence  des  mêmes  agents. 

La  lumière  tend  à  décolorer  lentement  l'huile  d'olive. 

L'action  simultanée  de  la  lumière  et  de  l'oxigène  amène  la  décoloration  com- 
plète en  peu  de  jours. 

L'acide  carbonique  agit  d'une  manière  toute  différente.  Il  verdit  insensible- 
ment l'huile,  action  qui  ressemble  à  celle  des  acides  minéraux,  qui  lui  donnent 
également  une  couleur  verte,  plus  ou  moins  intense. 

Les  résultats  de  l'analyse  des  huiles  soumises  aux  expériences  dont  il  est 
question  font  ressortir  un  fait  évident,  à  savoir,  que  l'action  des  agents  de  l'alté- 
ration des  huiles  ne  fut  pas  aussi  énergique  qu'on  aurait  pu  l'imaginer  a  priori, 
et  en  particulier  dans  l'expérience  n°  8  où  la  lumière,  l'oxigène  et  la  vapeur  d'eau 
exercèrent  leur  influence  multiple. 

L'explication  de  ce  phénomène  réside  vraisemblablement  dans  la  nature 
spéciale  de  l'huile  employée  pour  l'opération,  laquelle  huile  avait  été  filtrée  et 
se  trouvait  dans  un  état  de  limpidité  parfaite,  sans  aucun  vestige  d'albumi- 
noïdes. 

Effectivement,  dans  de  différentes  déterminations  de  l'azote  avec  20  gram- 
mes d'huile  d'olives,  le  docteur  Klein  ne  rencontra  pas  la  présence  de  ce 
corps. 

Comme  en  dehors  de  la  présence  des  substances  azotées,  l'existence  des 
microbes  est  impossible  parce  qu'ils  sont  par  eux-mêmes  impuissants  à  soutenir 
et  à  reconstituer  leur  propre  organisme  sans  le  secours  des  albumïnoides,  il  n'est 
pas  étonnant  pourtant  que  les  altérations  éprouvées  se  soient  manifestées  avec 
une  moindre  intensitée. 

Il  en  serait  autrement,  si  on  aurait  employé  de  l'huile  trouble,  ou  celle  qui 
provient  des  olives  mal  conservées,  car  alors  les  microrganismes  trouveraient  là 
un  milieu  favorable  pour  leur  développement. 

L'effect  aurait  été  tout  autre  dans  les  huiles  dont  l'analyse  a  conduit  à  un 
dosage  de  plus  de  20  et  même  de  3o  pour  cent  d'acides  libres  aussi  bien  que 
dans  huiles  d'olives  communs  qu'on  rencontre  dans  le  commerce,  et  d'autres 
provenant  d'olives  conservées  par  quelques'uns  des  procédés  dont  nous  avons 
rendu  compte. 

Étudiées  les  circonstances  qui  produisent  l'altération  de  l'huile  d'olives,  il 
est  plus  facile  d'indiquer  et  fixer  les  règles  auxquelles  il  convient  de  s'en  tenir 
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pour  leur  conservation,  en  considérant  déjà  comme  acquis  les  préceptes  qui  doivent 
présider  à  la  fabrication. 

En  étudiant  ce  qui  se  rapporte  directement  à  la  conservation  de  l'huile  d'oli- 
ves, nous  irons  la  recueillir  au  sortir  du  pressoir  et  nous  devrons  dès  lors  la  dé- 
barasser  de  ses  impuretés,  spécialement  de  l'eau  de  végétation  et  des  substances 
azotées,  pour  éviter  l'invasion  des  bactéries  qui  accélèrent  la  décomposition  de 
l'huile  et  amènent  une  fermentation  putride  des  albuminoïdes,  dont  l'effet  est  pré- 
judiciable tout  ensemble  à  son  arôme  et  à  sa  saveur. 

Cette  purification  peut  être  faite,  soit  en  décantant  simplement  le  liquide  ou 
en  le  passant  au  filtre. 

Le  premier  procédé  est  lent  et  a  l'inconvénient  de  maintenir  assez  longtemps 
l'huile  en  contact  avec  ses  plus  grands  ennemis. 

Le  deuxième,  plus  rapide,  exige  une  grande  surface  filtrante  et  n'est  pas 
sans  offrir  les  inconvénients  que  nous  avons  signalés  d'autre  part. 

M.  Carlos  Anjos,  dans  son  iagar  de  la  quinta  de  Montalegre,  à  Luz,  ban- 
lieue de  Lisbonne,  emploie  un  procédé  mixte  qui  parait  vraiment  digne  d'être 
recommandé,  ainsi  que  nous  n'avons  pas  manqué  de  le  faire  à  la  fin  de  notre 
précédent  article. 

Aussitôt  clarifiée,  l'huile  est  transportée  aux  récipients  ou  réservoirs,  où  elle 
attend  le  moment  de  la  vente. 

Les  celliers  ou  magasins  doivent  être  maintenus  dans  le  plus  rigoureux  état  de 
propreté,  être  exempts  d'humidité  et  plutôt  sombres  que  clairs,  à  une  température 
moyenne,  et  non  exposés  à  des  variations  brusques  de  température,  etc.,  etc. 

Les  récipients,  encore  très  généralisés,  dans  lesquels  on  conserve  l'huile, 
est  la  cruche  de  terre  goudronnée  ou  celle  de  fer  blanc,  plus  récemment  adoptée. 

Les  grands  propriétaires  conservent  ordinairement  l'huile  dans  des  espèces 
de  réservoirs  en  fer  appelés  tanques,  de  capacité  variable. 

On  doit  proscrire  les  récipients  construits  avec  des  matières  poreuses,  comme 
l'argile  non  vernie,  le  bois,  etc. 

On  devra  toujours  préférer  au  contraire  les  récipients  dont  les  parois  sont 
dures  et  lisses,  qui  ne  se  laissent  pas  imprégner  par  la  graisse,  et  qui  soient  faci- 
les à  nettoyer  et  à  entretenir  propres. 

Le  matériel  qu'il  convient  de  choisir  de  préférence  est  incontestablement  le 
fer  blanc  ou  étamé  et  aussi,  quoique  dans  une  mesure  plus  restreinte,  certaines 
ardoises. 

La  surface  de  l'huile  exposée  au  contact  de  l'air  doit  être  aussi  faible  que 
possible  ;  ce  qui  est  réalisable  en  donnant  à  la  partie  supérieure  des  récipients  la 
forme  d'un  tronc  de  cône. 

Le  bois  ne  devait  être  admis  qu'à  la  condition  de  le  rendre  imperméable, 
au  moyen  d'une  solution  de  gélatine  qu'on  pourra  rendre  insolublie  par  l'action, 
des  chromâtes. 

Pour  le  charroi  des  produits,  il  est  absolument  recommandé  de  bannir  l'ou- 
tre ;  soit  du  lagar  au  cellier,  soit  du  cellier  au  lieu  de  la  vente  ou  à  l'entrepôt 
provisoire. 

Les  vaisselles  de  bois  et  de  fer  battu  employées  dans  les  transports  deman- 
dent une  désinfection  générale;  car  à  son  usage  et  au  manque  de  soins  de 
propreté,  on  peut  attribuer  bien  de  fois  la  rancidité. 
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Pour  la  vente  au  détail,  le  meilleur  moyen  de  conserver  l'huile  est  encore 
d'employer  les  bouteilles  de  verre,  bien  bouchées,  bien  nettoyées,  bien  sèches  mais 
à  l'abri  de  la  lumière. 

Les  expériences  réalisées  au  laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole  de 
Lisbonne,  sur  les  meilleurs  moyens  de  conserver  l'huile  d'olives,  sont  tout  à  fait 
probants  à  l'égard  de  la  parfaite  exactitude  de  ce  que  nous  avançons. 

Ce  qui  est  un  véritable  contre-sens,  c'est  d'exposer  ces  bouteilles  au  public, 
sous  l'action  directe  de  la  lumière  du  soleil  qui,  si  elle  n'est  pas  constante,  se 
prolonge  toujours  plus  ou  moins  pendant  quelque  temps,  et  on  peut  en  dire  autant 
de  la  lumière  diffuse  qui  produit  les  mêmes  effects,  seulement  un  peu  atténués. 

Cette  pratique  doit  être  condamnée  et  les  bouteilles  tenues  à  l'abri  de  la  lu- 
mière. 

Malgré  les  tentatives  qui  ont  été  faites,  nous  ne  sommes  pas  en  mesure  de 
préciser,  en  nous  basant  sur  une  expérimentation  directe,  qu'elle  est  la  couleur 
du  verre  qu'on  doit  employer  de  préférence  pour  la  fabrication  des  flacons  ou 
bouteilles  propres  à  la  conservation  de  l'huile,  à  l'abri  de  l'influence  de  la  lumière. 
En  tout  cas,  il  nous  semble  que  les  couleurs  de  la  chambre  photographique  sont 
celles  qui  ont  le  plus  de  chances  de  répondre  aux  conditions  du  problème,  la 
couleur  rouge  ou  jaune,  ou  encore  une  nuance  mixte,  la  couleur  orange  par 
exemple. 

Par  les  mêmes  raisons,  la  couleur  violette,  et  surtout  le  violet  intense,  sont 
les  pires  dans  l'espèce,  attendu  le  pouvoir  chimique  des  rayons  de  cette  couleur. 

Cette  question  nous  a  toujours  paru  depuis  longtemps  avoir  assez  d'intérêt 
pratique  et  nous  ne  pouvons  qu'exprimer  le  regret  de  n'avoir  pu  l'élucider. 

* 

Les  marcs  étant  sujets  à  s'altérer,  autant  et  plus  que  les  huiles,  l'étude  de 
leur  conservation  s'impose  comme  un  sujet  assez  intéressant  parmi  ceux  qui  se 
rattachent  à  l'économie  rurale. 

Le  marc  de  l'olive  n'avait  d'autre  application  que  celle  de  l'engraissage  des 
bêtes  de  l'espèce  porcine;  mais  dans  la  suite,  on  s'est  avisé  de  mettre  à  profit  le 
reste  d'huile  que  contiennent  ces  marcs,  et  d'employer  le  résidu  final  comme  en- 
grais pour  l'agriculture  ou  comme  combustible  pour  l'industrie. 

Les  plus  anciennes  tentatives  d'exploitation  de  l'huile  des  marcs  se  réalisèrent 
exclusivement  par  le  moyen  de  pressoirs  assez  puissants,  qui  exprimèrent  le  ré- 
sidu abandonnée  par  les  pressoirs  ordinaires.  C'est  seulement  plus  tard  qu'on 
entreprit  de  monter  deux  fabriques  non  loin  de  Lisbonne,  et  enfin  une  troi- 
sième, dans  la  capitale  même.  Les  marcs  y  étaient  reçus  et  traités  au  moyen 
de  dissolvants,  tels  que  l'éther  de  pétrole,  qui  nous  paraît  avoir  été  en  effet 
appliqué  à  cet  usage,  et  le  résidu  servait  pour  les  applications  que  nous  avons  déjà 
mentionné. 

Cette  industrie  a  traversé  deux  phases,  à  notre  connaissance.  Après  son  pre- 
mier établissement,  elle  souffrit  une  interruption  presque  aussitôt,  et  ne  reprit 
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qu'au  but  d'un  certain  nombre  d'années.  Pendant  la  période  initiale,  une  seule 
usine  fut  exploitée  ;  au  cours  de  la  deuxième  période  le  nombre  de  ces  fabriques 
s'éleva  à  deux. 

Tout  nous  porte  à  croire  que  c'est,  dans  Pintervalle  du  chômage,  que  des 
chargements  de  marcs  furent  exportés  en  France  pour  l'extraction  de  l'huile. 
Quelques  échantillons  des  marcs  à  destination  de  ce  pays  ont  été  examinés  au 
laboratoire  de  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne  et  la  proportion  des 
matières  grasses  a  été  évaluée  de  n  à  12  pour  cent. 

M.  Carlos  Anjos  a  envoyé  au  laboratoire  de  la  même  Station  des  échantil- 
lons de  marcs  dans  lesquels  on  a  trouvé  de  l'huile  depuis  8  jusqu'à  18  pour  cent. 

Evidemment,  tant  que  la  demande  de  marcs  pour  l'étranger  se  maintint, 
pour  des  applications  différentes  de  l'usage  commun,  le  prix  de  vente  tendit  cons- 
tamment a  s'élever. 

Le  docteur  Klein,  ayant  sous  les  yeux  les  intéressants  résultats  des  recher- 
ches de  Reitmair,  Ritthausen  et  Emmerling,  sur  la  conservation  des  pâtes  des 
graines  de  lin  et  d'arachides,  etc.,  résolut  d'expérimenter  de  la  même  façon  les 
procédés  de  conservation  des  marcs  de  l'huile  d'olive.  Il  s'appliqua  notamment 
à  mettre  en  lumière  le  meilleur  procédé  pour  éviter  la  déperdition  de  la  substance 
oléagineuse  et  de  prévenir  autant  que  possible  la  décomposition  chimique  de  cette 
substance. 

A  cet  effet,  quatre  séries  d'expériences  furent  réalisées  avec  les  marcs  ré- 
sultant de  la  pressée  de  l'olive  Gallega  du  champ  d'expériences  de  la  Station 
de  chimie  agricole  de  Lisbonne.  Ces  expériences  se  répartissent  comme  il  suit: 

1 ère  série.  Séchage  du  marc  à  l'air  ; 

2e  série.  Séchage,  en  le  préservant  du  contact  de  l'air; 

3e  série.  Marc  mouillé,  exposé  en  partie  à  l'action  de  l'air  ; 

4e  série.  Marc  mouillé,  préservé  du  contact  de  l'air. 

Le  marc  employé  pour  la  première  série  fut  divisé  et  placé  sur  des  plan- 
ches exposés  à  l'air. 

Pour  les  autres  séries,  les  marcs  furent  introduits  et  arrangés  dans  des  bo- 
caux de  verre  de  3o  centimètres  de  hauteur. 

Les  marcs  qui  servirent  pour  la  2e  série  remplirent  les  bocaux  jusqu'aux 
bords  après  avoir  été  très  bien  tassés. 

Pour  la  3e  série,  on  se  dispensa  de  le  tasser,  mais  il  fut  mouillé  avec  100 
centimètres  cubes  d'eau  rousse. 

Pour  la  4e,  le  marc  fut  comprimé  et  mouillé  avec  la  même  quantité  d'eau 
rousse. 

Tous  les  bocaux  furent  couverts  avec  une  fermeture  de  verre,  afin  d'éviter 
l'évaporation  de  l'eau,  résultat  que  dans  la  pratique  et  sur  une  grande  échelle  on 
peut  toujours  atteindre  au  moyen  d'une  couche  de  terre  argileuse,  épaisse  et  bien 
battue. 

Les  expériences  furent  effectuées,  le  premier  de  chaque  mois  et  pendant 
quatre  mois  consécutifs,  après  avoir  préalablement  analysé  le  marc  à  là  sortie  du 
pressoir. 

L'analyseïdu  marc  expérimenté  dans  ces  conditions  eut  pour  conséquence  la 
détermination  des  chiffres  suivants  : 


5Ô2 


CHAPITRE   II 


ANALYSE  DU  MARC  A   LA  SORTIE  DU   PRESSOIR 


Date  de  l'analyse 

Matière 
humide 

Pour  cent 

Matière 
grasse 

Pour  cent 

Acidité 

de  la  matière 

grasse 

Pour  cent 

Matière 

grasse 

dans  la 

substance 

desséchée 

à  100  degrés 

Pour  cent 

27,5 1 

12,69 

1,18 

i7,5i 

Au  bout  de  quelques  jours  après  l'inauguration  des  expériences,  on  observa 
qu'une  abondante  quantité  de  moisissures  envahissait  les  marcs,  objet  des  expé- 
riences. En  peu  de  temps  les  marcs  secs  des  deux  premières  séries  furent  entiè- 
rement couverts  par  le  rapide  développement  d'un  mycélium,  avec  une  notable 
différence  entre  la  première  et  la  deuxième  série. 

Dans  le  premier  cas,  le  développement  de  la  végétation  des  cryptogames 
s'arrêta  aussitôt  que  les  marcs  étendus  séchèrent,  tandis  que  dans  la  deuxième 
série,  la  végétation  se  maintint  active  et  abondante  jusqu'à  la  dernière  période 
de  l'expérience.  La  végétation  avança  très  lentement  dans  les  marcs  humides  de 
la  3e  et  de  la  4e  série,  et  après  quatre  mois  écoulés  la  couche  arriva  à  peine  à  une 
épaisseur  de  17  centimètres. 

En  examinant  les  bocaux  de  la  3e  série,  on  observa  que  la  végétation  la  plus 
active  avait  lieu  sous  la  zone  mycélienne  ce  qui  était  mis  en  évidence  par  l'épais 
tissu  de  filaments  blancs,  alors  que  la  partie  supérieure  présentait  seulement 
quelques  filaments  myceliaux  d'un  brun  sale  et  pourris  en  quelque  sorte. 

Dans  les  bocaux  de  la  4e  série  la  zone  mycélienne  avait  un  aspect  uniforme;  le 
mycélium  pénétrait  la  masse  dans  tous  les  sens  et  conservait  sa  couleur  blanche. 

Les  échantillons  pour  les  analyses  furent  tirés  de  la  partie  inférieure  de  la  cou- 
che du  marc. 

ANALYSE   DES   MARCS   SELON  LEUR  MODE  DE  CONSERVATION 


Matière 

Acidité 

grasse 
dans  la 

Matière 

de  la 

grasse 

matière 

substance, 

Date  de  l'analyse 

(Tant 
pour  cent) 

— 

grasse 

desséchée 

(Tant 
pour  cent) 

(Tant 

â  100  degrés 

pour  cent) 

(Tant 
pour  cent) 

ie  décembre. 
Ie  janvier  .  . 
ie  février  .  . 
i"  mars  .  .    . 


PREMIÈRE  SÉRIE  —  MARC  SEC,  NON  COMPRIME 


i3,6i 

13,76 

47,52 

12,08 

i3,78 

54,83 

10,87 

13,76 

62,32 

12,53 

i3,4i 

67,29 

15,92 

15,67 

i5,44 
i5,33 


ie  décembre 


Ie  janvier 
Ie  février  . 
Ie  mars .  . 


DEUXIÈME  SÉRIE  —  MARC  SEC  ET  COMPRIMÉ 


3o,38 

9)97 

47,49 

34,62 

8,01 

59,16 

34,89 

7)42 

69,92 

35,46 

5,86 

73,11 

14,32 
12,18 
11,39 
9,08 
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Date  de  l'analyse 


Acidité 

Humidité 

Matière 

de  la 

grasse 

matière 

(Tant 

— 

grasse 

pour  cent) 

(Tant 
pour  cent) 

(Tant 
pour  cent) 

Matière 

grasse 

dans  la 

substance 

desséchée 

à  ioo  degrés 

(Pour  cent) 


Ie  décembre. 


ie  janvier 
Ie  février  . 


Ie  mars , 


TROISIÈME  SÉRIE  —  MARC  HUMIDE,  NON  COMPRIME 


53,74 

7,02 

33,72 

53,7i 

6,53 

61,47 

53,58 

6,i5 

64,49 

53,64 

6,11 

66,46 

i5,i8 
14,1 3 
i3,25 
i3,i8 


QUATRIEME  SERIE  —  MARC  HUMIDE  ET  COMPRIME 


ie  décembre 
1"  janvier  .  . 
ie  février  .  . 
Ie  mars  .  .    . 


41,93 

9,42 

19,12 

42,11 

9,3 1 

35,32 

41,68 

9>24 

35,43 

41,77 

9>'9 

35,53 

16,22 
16,09 

i5,85 
i5,78 


Les  résultats  de  la  ière  série,  comparés  entre  eux,  permirent  facilement  d'éta- 
blir que,  dans  l'espace  de  quatre  mois,  la  déperdition  était  presque  égale  à 
2  pour  cent  de  la  matière  grasse. 

L'acidité  de  l'huile  s'était  accrue  considérablement. 

L'activité  destructrice  des  moisissures  se  fit  sentir  principalement  dans  la 
première  période  des  expériences  et  s'atténua  du  moment  où  le  marc  perdit 
l'humidité  indispensable  à  la  vitalité  de  sa  végétation. 

L'accroissement  encore  considérable  de  l'acidité  dans  les  mois  suivants  est 
due  sans  aucun  doute,  pour  la  plus  grande  partie,  à  l'action  de  l'oxigène  de  l'air. 

Sous  une  forme  très  différente  apparaît  l'activité  des  cryptogames  de  la 
2e  série,  qui  est  plus  uniforme  et  plus  destructrice. 

Dans  l'intervalle  de  quatre  mois,  la  matière  grasse  décrut  et  fut  réduite  à 
moitié  de  la  quantité  initiale. 

La  décomposition  des  triglycérides  est  ici  plus  forte  également  que  dans  la 
ière  série. 

L'humidité  augmente  presque  constamment. 

Les  résultats  de  cette  expérience  corroborent  entièrement  les  observations 
faites  sur  des  marcs  d'huile  de  lin  et  d'arachides  par  les  auteurs  déjà  cités,  aux 
instructions  desquels  on  se  conforma  dans  l'étude  du  marc  d'olives. 

Dans  la  3e  série,  on  observe  une  quantité  encore  moindre  de  matière  grasse. 

La  décomposition  des  triglycérides  se  montre  plus  développée  dans  la  ière 
et  dans  la  2e  périodes  de  la  série,  pour  devenir  plus  faible  dans  les  deux  der- 
nières périodes  de  l'expérience. 

Dans  la  4e  série,  la  matière  grasse  diminue  d'une  manière  lente  et  uniforme, 
tandis  que  dans  la  série  complète  des  expériences,  cette  déperdition  n'atteint  pas 
2  pour  cent  à  la  fin  du  3e  mois. 

La  décomposition  s'accuse  davantage  également  pendant  la  ière  et  la  2e  pé- 
riodes et  devient  presque  nulle  dans  la  3e . 
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Les  résultats  obtenus  par  ces  expériences  nous  acheminent  naturellement  à 
ces  conclusions  pratiques: 

ière  Dessécher  le  marc  et  le  conserver  dans  le  même  état; 

2e   Ou  le  tasser  et  le  mouiller  ensuite  avec  de  Veau  rousse. 

Dans  les  deux  cas,  la  perte  de  matière  grasse  est  la  plus  faible;  mais  sous 
la  première  forme  elle  est  inférieure  à  la  deuxième  à  cause  de  la  plus  grande 
décomposition  qui  affecte  les  triglycérides  et  aussi  en  raison  de  la  couleur  très 
foncée  de  l'huile  extraite. 

Le  deuxième  système  de  traitement  réunit  les  avantages  de  conserver  dans 
les  marcs  à  peu  de  chose  près,  la  même  proportion  de  matière  grasse  avec  ses 
qualités  primitives,  sans  éprouver  aucune  altération  sensible;  mais  en  plus,  le 
résidu  devient  plus  riche  en  principes  azotés  et  minéraux,  par  l'addition  de  l'eau 
rousse  qui  lui  est  faite,  ce  qui  rend  à  tous  les  points  de  vue  cette  manière 
d'opérer  plus  recommandable  que  tout  autre. 

Les  marcs  demeurent  ainsi  avec  une  meilleure  apparence  pour  la  vente  ;  et 
de  fait,  leur  valeur  marchande  est  augmentée,  soit  qu'ils  servent  pour  l'alimen- 
tation des  porcs,  soit  qu'on  les  utilise  comme  engrais. 

Cette  méthode  n'est  pas  une  nouveauté  ;  car  sauf  erreur  de  notre  part, 
Firrigation  du  marc  avec  l'eau  rousse  est  un  système  qui  se  pratique  chez  MM. 
Le  Cocq,  à  Castello  de  Vide.  La  raison  d'être  du  traitement  dont  il  s'agit 
n'emprunte  rien  à  la  circonstance  qui  donne  lieu  à  l'opération.  Ce  n'est  pas  pour 
conserver  le  marc  qu'on  l'arrose  d'eau  rousse,  mais  plutôt  pour  le  rafraîchir, 
quand  il  sort  du  pressoir  hydraulique,  exprimé  jusqu'à  la  dernière  goutte,  et 
pour  utiliser  en  même  temps  la  substance  grasse  que  contient  Veau-rousse. 

Les  marcs  sont  relativement  pauvres  en  matières  azotées  et  minérales,  sur- 
tout en  potasse  et  acide  phosphorique,  qui  en  suspension  ou  en  dissolution  sont 
entraînées  par  Veau-rousse. 

Afin  de  pouvoir  être  à  même  de  mieux  apprécier  le  concours  de  toutes  ces 
circonstances,  nous  donnerons  également  les  résultats  des  analyses  comparées, 
faites  par  le  docteur  Klein  sur  des  olives,  du  marc  et  de  Veau  rousse. 


ANALYSE   COMPARATIVE  DE   L'OLIVE,   DU  MARC  ET  DE   L  EAU   ROUSSE 

QUI   SERVIRENT  AUX  EXPÉRIENCES   FAITES  POUR   ÉTUDIER   LA  CONSERVATION  DES  MARCS, 

OU  QUI  RÉSULTÈRENT  DE   CES  MEMES  EXPÉRIENCES 


Eléments  dosés 


Humidité 

Matière  sèche  .  .  . 
Matière  grasse.  .  . 
Matière  azotée  .  . 
Matières  minérales 


Olive  gallega 


Substance 
fraîche 

(Tant 
pour  cent) 


46,600 
53,400 
21,760 

5,83o 

2,25o 


Substance 

desséchée 

à  ioo° 

(Tant 
pour  cent) 


40,710 

io,g3o 

4,210 


Marc 


Substance 
fraîche 


27,5l0 
72.490 
I  2,690 

5,38o 
0,980 


Substanee 

desséchée 

à  100" 

(Tant 
pour  cent) 


I7,5l0 

7,43o 
i,35o 


Eau  rousse 

(Tant 
pour  cent) 


95,o3o 
4,960 
0,095 
0,1 37 
0,604 
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Eléments  dosés 


Potasse 

Soude  

Chaux  ....    

Magnésie 

Oxyde  de  fer  et  d'aluminium 
Acide  phosphorique  .... 
Silice 


Olive  j 

;allega 

Marc 

Substance 
fraîche 

(Tant 
pour  cent) 

Substance 

desséchée 

à  ioo° 

(Tant 
pour  cent) 

Substance 
fraîche 

Substance 

desséchée 

à  ioo° 

(Tant 
pour  cent) 

1,299 
0,145 
0,344 
0,088 
0,022 
0,179 
0,121 

2,432 
0,271 
0,644 
0,164 
0,041 
0,335 
0,227 

0,295 
o,o56 
0,206 
0,027 
0,070 
0,100 
0,068 

0,408 
0,078 
0,285 

o,o38 
0,097 
0,139 
0,094 

Eau  rousse 

(Tant 
pour  cent) 


0,354 
0,002 
0,084 
0,017 
0,004 
o,o63 
0,004 


Il  est  facile  de  se  convaincre  à  première  vue  que  le  marc,  sans  la  matière 
grasse,  qu'on  le  considère  comme  aliment  des  porcs  ou  comme  engrais,  est  de 
peu  de  valeur.  Il  contient  relativement  moins  que  les  olives  25  pour  cent  de  ma- 
tières azotées  et  75  de  matières  minérales. 

La  différence  que  l'on  trouve  dans  la  quantité  de  matières  minérales  provient 
de  la  solubilité  des  éléments  composants,  et  c'est  ainsi  qu'elle  est  plus  prononcée 
pour  les  sels  potassiques  et  phosphoriques. 

L'appauvrissement  du  marc  trouve  son  explication  dans  les  résultats  de 
l'analyse  de  Veau-rousse,  que  nous  montre  les  quantités  relativement  considéra- 
bles de  substances  de  valeur  que  contient  ce  produit,  auquel  néanmoins  on  atta- 
che si  peu  d'importance  qu'on  le  néglige  volontier. 

L'eau  rousse  n'est  pas  même  employée  comme  engrais  liquide;  elle  court 
librement  d'ordinaire  vers  les  rivières,  les  rigoles,  les  égoûts,  sans  profit  pour 
personne,  nul  ne  songeant  même  à  l'utiliser. 

Lorsqu'on  additionne  d'eau-rousse  le  marc,  il  se  rapproche  bien  davantage 
de  la  composition  de  l'olive,  ce  qui  en  augmente  sa  valeur,  comme  aliment  et 
comme  engrais,  sans  compter  l'influence  qu'exerce  cette  addition  sur  sa  conser- 
vation et  sur  celle  des  substances  grasses  que  le  marc  contient. 

Le  docteur  Klein  a  observé  encore  une  particularité  très  importante  relative 
à  l'emploi  de  l'eau  rousse  comme  engrais,  c'est  que  la  plus  grande  part  de  sub- 
stance organique,  dans  l'eau  rousse,  est  constituée  par  des  pentosanes  qui,  d'après 
les  études  de  Stocklasa,  jouent  un  rôle  très  important  dans  l'alimentation  des 
bactéries,  que  assimilent  l'azote  de  l'air. 

De  la  présence  de  ces  hydrates  de  carbone  dépend  l'effet  produit  par  Yali- 
nite,  qui  représente  une  culture  pure  des  bactéries  sus-mentionnées. 

La  série  des  expériences  réalisées  par  notre  dévoué  et  distingué  collabora- 
teur, le  docteur  Klein,  avec  des  marcs  sans  sel,  doivent  être  répétées,  sur  des 
marcs  salés. 

A  la  vue  des  résultats  dégagés  des  expériences  relatives  à  la  conservation 
des  olives,  on  aurait  pu  juger  â  priori  de  l'influence  bienfaisante  que  la  salaison 
est  appelée  à  exercer  également  sur  la  conservation  du  marc;  il  était  aisé  en  effet 
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de  prévoir  qu'on  reconnaîtrait  ici  un  phénomène  analogue  à  celui  de  l'immersion 
de  l'olive  dans  la  saumure. 

En  tout  cas,  il  est  un  point  essentiel  sur  lequel  il  faut  fixer  l'attention,  c'est 
que  l'application  des  eaux  rousses  salées  différera  de  la  précédente,  puis  que  la 
proportion  de  chlorure  de  soude  qu'elles  contiennent  peut  nuire,  dans  certains 
cas,  à  la  végétation  ;  aussi  conviendra-t-il,  avant  d'employer  les  eaux  rousses  en 
grand,  de  procéder  à  des  essais  préalables  propres  à  indiquer  sûrement  les  effets 
de  leurs  applications. 


VII 


COMMERCE  DE  L'HUILE  D'OLIVES  DE  PRODUCTION 

NATIONALE 


Le  Portugal  produit,  non  seulement  l'huile  d'olive  dont  il  a  besoin  pour  sa 
consommation  ordinaire,  mais  encore  pour  une  exportation  considérable. 

L'huile  d'olive,  chez  nous  aussi  bien  que  dans  tous  les  autres  pays  de  pro- 
duction, a  dû  lutter  contre  la  concurrence  qui  dans  les  dernières  années  lui  est 
faite,  plus  sérieusement  par  les  huiles  industrielles  de  nature  végétale  ou  animale 
et  aussi  par  les  huiles  minérales. 

Le  temps  est  déjà  loin  de  nous  où  l'huile  d'olive,  entièrement  maîtresse  du 
terrain,  dominait  sans  partage  et  servait  à  tous  les  usages  sans  crainte  d'aucune 
concurrence. 

En  outre  de  son  emploi  pour  la  cuisine,  l'huile  d'olive  servait  pour  l'éclai- 
rage, pour  la  lubrification  des  matières  textiles  et  des  machines,  pour  la  savon- 
nerie et  pour  tant  d'autres  applications  qu'il  serait  superflu  d'énumérer. 

On  pourrait  dire  qu'aujourd'hui,  il  n'est  pas  une  seule  de  ces  applications 
qui  se  soit  maintenue  complètement  et  qu'un  certain  nombre  a  tout  a  fait  dispa- 
ru, ou  si  elles  persistent,  c'est  seulement  à  titre  d'exception  de  plus  en  plus  rare. 

On  est  autorisé  à  ajouter  que  c'est  uniquement  pour  la  consommation  domes- 
tique et  alimentaire  qu'elle  prédomine  ;  et  encore,  dans  ce  dernier  refuge,  quelle 
guerre  ne  lui  fait-on  pas  pour  essayer  de  la  déloger,  guerre  tantôt  loyale  et  à  vi- 
sage découvert,  mais  le  plus  souvent  perfide,  à  l'aide  de  pièges  et  d'embûches, 
comme  par  exemple,  lorsque  les  autres  huiles  se  présentent  sous  son  couvert  et, 
usurpant  son  nom,  se  mêlent  à  elle  de  façon  à  ce  que  le  mélange  puisse  passer 
pour  de  l'huile  légitime  de  l'olivier. 

L'industrie  des  conserves  de  poisson,  qui  exige  des  huiles  presque  neutres  to- 
lère ces  mélanges  et  l'huile  d'olives  pour  être  admise  par  cette  très  importante 
industrie  est  obligée  le  plus  souvent  de  transiger  et  de  fraterniser  avec  ses  natu- 
rels ennemis. 

Là  où  l'huile  d'olive  a  éprouvée  une  déroute  complète,  c'est  dans  la  question 
de  l'éclairage.  La  première  brèche  fut  ouverte  par  l'huile  de  baleine,  puis  par  le 
suif  plus  ou  moins  perfectionné,  par  le  gaz,  le  pétrole,  l'électricité  et  enfin  par 
l'acétylène. 
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Pour  la  lubrification  des  matières  textiles,  telles  que  la  laine,  etc.,  l'huile 
d'olives  a  été  remplacée  par  d'autres  substances  grasses  de  nature  végétale  ou 
animale.  La  même  chose  est  arrivée  a  l'égard  des  mécanismes  lubrifiés  avec  des 
huiles  minérales. 

La  savonnerie  va  s'émancipant  également  de  l'huile  d'olive. 

Dans  tout  ce  que  nous  avons  écrit  à  ce  sujet  il  n'y  a  pas  l'ombre  d'une  exa- 
gération, car  nous  nous  sommes  proposé  uniquement  de  photographier  la  situa- 
tion avec  toute  l'exactitude  possible,  afin  que  tous  les  intéressés  comprennent 
bien  jusqu'à  quel  point  elle  est  sérieuse  et  compromettante,  et  quelle  somme 
d'intelligence  et  d'activité  il  faudra  dépenser  pour  assurer  à  l'huile  d'olive  la  su- 
prématie à  laquelle  elle  a  droit  entre  toutes  les  huiles. 

Dans  le  moment  présent,  il  ne  suffit  pas  de  moudre  les  olives,  d'en  expri- 
mer la  pâte  résultante  et  de  conserver  dans  des  conditions,  bonnes  ou  mauvaises, 
l'huile  épurée,  pour  la  livrer  au  commerce,  quand  son  prix  est  le  plus  engageant. 

Le  producteur  a  l'obligation  d'étudier  et  de  se  tenir  bien  au  courant  des  exi- 
gences du  marché  de  manière  a  lui  donner  satisfaction  autant  que  faire  se  peut. 

Quelles  sont  les  applications  naturelles  que  rencontre  l'huile  d'olive  en  Por- 
tugal, et  sur  les  marchés  étrangers  où  elle  a  présentement  un  débouché,  débou- 
ché qui  pourra  s'étendre,  étant  données  certaines  circonstances  ou  certaines  mo- 
difications à  prévoir  ultérieurement? 

Il  est  facile  de  répondre  succinctement  à  cette  question: 

i°  Pour  les  conserves  de  poisson,  huile  presque  neutre,  peu  dense  et  très 
clair  parfaitement  conservée  et  limpide; 

2°  Pour  la  table,  qualité  supérieure,  huile  très  fine,  d'un  jaune  d'or,  bril- 
lante, légèrement  acidulée,  d'une  odeur  et  d'un  goût  de  fruit,  frais,  parfaitement 
conservée  et  limpide  ; 

3°  Pour  la  table,  deuxième  qualité,  huile  fine  ayant  les  mêmes  caractéristi- 
ques que  la  précédente,  mais  à  un  degré  moindre; 

4°  Huile  commune,  plus  dense,  avec  une  tolérance  plus  grande  d'acidité, 
couleur  jaune  ou  légèrement  verdâtre,  en  bon  état  de  conservation,  dans  laquelle 
on  pourra  admetre  un  certain  dépôt  blanchâtre,  résultant  d'un  abaissement  de 
température  ; 

5°  Pour  les  lubrifications,  huiles  inférieures  mais  qui  ne  soient  pas  fortement 
oxydées,  et  dans  lesquelles  la  proportion  d'acides  libres  ne  dépasse  pas  une 
moyenne  raisonnable; 

6°  Pour  la  savonnerie,  les  huiles  qui,  par  leurs  qualités  physiques  et  pro- 
priétés chimiques  ne  peuvent  convenablement  être  employées  d'autre  façon. 

Le  Portugal  produit  dans  le  moment  actuel,  les  six  types  différents  que  nous 
venons  d'énumérer. 

Raportons-nous  aux  proportions  dans  lesquelles  se  rencontrent  ces  divers 
types. 

L'oléitechnique  portugaise  a  dans  la  propre  industrie  national  des  conserves 
de  poisson;  le  plus  sérieux  encouragement  qu'elle  pourrait  désirer  pour  se  déve- 
lopper considérablement. 

Il  faut  que  les  producteurs  d'huile  se  pénètrent  bien  des  exigences  de  la  con- 
serve du  poisson  et  prennent  leurs  dispositions  pour  fournir  à  cette  importante  et 
précieuse  industrie  toute  l'huile  dont  elle  a  besoin,  tant  en  qualité  qu'en  quantité. 
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Le  problème  est  loin  d'être  insoluble.  Un  peu  de  soin,  de  l'étude,  du  dis- 
cernement et  par-dessus  tout,  de  la  bonne  volonté  et  on  est  sûr  d'avance  d'arriver 
au  résultat  désiré. 

Mais  pour  l'obtenir,  il  est  indispensable  d'abandonner  cette  idée  fausse  que 
la  production  en  bloc,  fournie  par  telle  ou  telle  récolte,  suffira  pour  mettre  le 
propriétaire  en  mesure  de  satisfaire  aux  besoins  que  nous  venons  d'indiquer,  rien 
qu'en  procédant  avec  soin  et  propreté. 

C'est  là  une  erreur  fondamentale  qui  aboutirait  finalement  à  une  déception. 

Les  bonnes  qualités  du  produit  obtenu,  en  se  conformant  aux  préceptes  et 
aux  régies  qui  doivent  présider  à  une  fabrication  irréprochable  dépendent  aussi 
de  la  sélection  et  de  la  division  rationnelle  de  l'huile  récoltée,  d'après  la  prove- 
nance et  le  mode  d'élaboration  de  l'huile. 

Les  types  correspondants  aux  numéros  i  et  2  ne  peuvent  s'obtenir  qu'en  de 
petites  quantités  relativement  à  la  production  totale  de  chaque  fabricant.  La  pro- 
portion du  n°  3  peut  être  plus  importante,  mais  c'est  le  n°  4  qui  constitue  la 
masse  générale  de  la  production. 

Le  type  n°  1  n'en  comporte  pas  moins,  dans  le  pays  même,  une  large  ap- 
plication. 

Le  type  n°  2  ne  pourrait  avoir,  dans  notre  pays,  qu'un  débouché  très  limité  ; 
mais  en  revanche,  il  est  certain  que  ce  produit  donne  lieu  à  des  demandes  con- 
sidérables, dans  le  Nord  de  l'Europe,  et  qu'il  aura  toutes  les  chances  d'être 
écoulé  et  vendu  à  un  prix  rémunérateur,  s'il  réunit  les  conditions  indispensables 
de  pureté  et  de  finesse;  si  l'indice  d'iode  est  assez  élevé,  si  l'acidité  n'est  pas 
trop  prononcée,  si  la  saveur  et  l'odeur  sont  fraîches  et  agréables,  mais  par  des- 
sus tout,  s'il  ne  dépose  pas,  à  la  suite  d'un  abaissement  de  température,  des 
crystaux  blancs  des  acides  stéarique  et  palmitique. 

Le  type  n°  3  est  déjà  susceptible  d'une  plus  forte  consommation  dans  le 
pays,  mais  les  probabilités  d'exportation  sont  beaucoup  moindres  pour  l'Europe 
septentrionale  ;  cependant,  la  production  pourra  trouver  acceptation  dans  nos  co- 
lonies de  l'Afrique  ou  au  Brésil  comme  qualité  supérieure. 

Le  type  n°  4,  qui  correspond  véritablement  à  la  masse  générale  de  la  pro- 
duction portugaise,  aura  et  a  déjà  un  débouché  assuré  dans  le  pays  et  sur  les 
marchés  où  il  est  expédié  sur  la  plus  grande  échelle,  et  qui  sont,  comme  nous 
venons  de  le  dire,  nos  colonies  africaines  et  le  Brésil. 

Le  secret  de  la  fabrication  des  types  réellement  superfins  gît  surtout  dans 
l'observation  scrupuleuse  des  conditions  résumées  ci-après: 

i"  Emploi  exclusif  (autant  que  la  chose  est  réalisable  dans  la  pratique)  des 
variétés  d'olives  dont  la  proportion  de  pulpe,  par  rapport  au  noyau,  est  la  plus 
grande,  ou  encore  de  fruits  volumineux  et  pesants,  tels  que  la  Mançanilha,  la 
Cordovil,  la  Bical,  la  Longal,  la  Carrasquenho  tinto  de  Elvas,  etc.,  etc. 

20  Réaliser  la  cueillete  dans  la  période  correspondante  à  la  parfaite  maturation  ; 

3°  Fabriquer  l'olive  fraîche  au  fur  et  à  mesure  de  la  récolte; 

4"  Exercer  la  plus  méticuleuse  surveillance,  le  plus  rigoureux  contrôle  sur  la 
propreté  de  l'usine  de  l'outillage  et  des  utensiles  accessoires; 

5°  Epurer  l'huile  uniquement  à  l'aide  de  l'eau  froide,  de  manière  à  ce  que 
l'huile  demeure  en  contact  avec  l'eau  pendant  le  temps  strictement  nécessaire  et 
le  plus  court  possible; 
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6°  Epurer  le  type  n°  i  sans  sel,  et  avec  l'huile  qui  coule  la  première,  par 
l'effet  de  la  simple  agglomération  des  scouffins  presque  en  dehors  de  toute 
pression  ; 

7°  Traiter  le  type  n°  2  comme  le  n°  1,  mais  en  employant  une  faible  pres- 
sion ;  et  le  n°  3  comme  le  n°  2,  mais  pouvant  se  servir  d'olives  conservées  avec 
du  sel; 

8°  Filtration  exclusive,  ou  filtration  et  repos  combinés,  en  ayant  soin  à  ce 
que  la  dépuration  soit  immédiate  et  s'exécute  rapidement-, 

90  Conservation  rationelle,  dans  les  conditions  que  nous  avons  recommandées 
précédemment,  à  l'effet  de  garantir  l'huile  contre  faction  de  la  lumière,  de  l'hu- 
midité et  de  l'oxygène  de  l'air. 

Evidemment,  alors  même  que  ces  conseils  pratiques  seraient  suivis  à  la  let- 
tre, l'huile  pourra  fort  bien,  en  certains  cas,  ne  pas  répondre  à  l'atteinte  du  pro- 
ducteur; car  un  grand  nombre  de  circonstances,  telles  que  nature  du  sol  ou 
quelque  cause  contingente,  comme  les  intempéries,  les  maladies  de  l'arbre  ou 
du  fruit,  etc.,  etc.,  peuvent  nuire  à  la  qualité  du  produit. 

On  ne  doit  pas  espérer  obtenir  de  l'huile  des  types  supérieurs  avec  des  oli- 
ves récoltées  sur  les  terrains  très  riches,  dans  les  fonds  très  argileux  et  humides  ; 
non  plus  qu'avec  des  fruits  pourris  ou  attaqués  par  les  larves  des  insectes,  par 
bactéries  ou  par  des  mousissures,  etc.,  etc. 

Que  le  Portugal  soit  compris  dans  la  zone  olivicole  par  excellence  et  qu'il 
s'y  produise  de  l'huile  de  la  meilleure  qualité,  on  ne  saurait  avoir  le  moindre 
doute,  comme  on  peut  le  prouver  par  les  faits. 

Si  nous  avions  sous  nos  yeux  la  statistique  de  l'exportation  de  l'huile  d'olives 
remontant  à  une  période  assez  éloignée,  il  est  possible  que  nous  fussions  ame- 
nés a  reconnaître  que  l'exportation  actuelle  est  relativement  en  baisse,  comparée 
a  ce  qu'elle  était  en  d'autres  temps  ;  mais  si  nous  examinons  les  données  relatives 
aux  dernières  années  écoulées,  nous  constaterons  au  contrarie  que  l'exportation 
de  nos  huiles  d'olives  a  augmenté  et  qu'elle  manifeste  une  tendance  véritable  à 
se  développer  encore  devantage. 


MOYENNES  ANNUELLES  POUR  DES   PERIODES  QUINQUENNALES 
INDIQUANT  LA  QUANTITÉ  D'HUILE  D'OLIVE  EXPORTÉE 

Décalitres 
1876-1880 165.526 

i88i-i885 •.    .    .    •     io3.835 

1886-1890 95.673 

1891-1895 i23.o63 

La  même  exportation  s'élève  dans  les  années  suivantes  à  : 

Décalitres 

En  1896 214.476 

En  1897 216.340 
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La  quantité  exportée  pendant  chacune  de  ces  dernières  années  est  supérieure 
à  la  quantité  exportée  en  moyenne  dans  l'une  quelconque  des  périodes  quin- 
quennales énumérées  ci-dessus. 

La  principale  exportation  a  lieu  pour  les  Etats-Unis  du  Brésil  et  pour  les 
colonies  portugaises  de  l'Afrique.  L'Angleterre  vient  en  troisième  rang,  mais 
avec  un  chiffre  relativement  restreint. 

L'exportation  pour  le  Brésil,  qui  fut  autrefois  très  florissante  en  est  arrivée 
à  baisser  considérablement;  cependant  à  partir  de  l'année  1892  on  remarque 
la  tendance  à  une  reprise. 

Quant  au  débouché,  qu'offrent  les  colonies  portugaises  d'Afrique,  il  va  cha- 
que année  en  s'améliorant  de  plus  en  plus. 

Tels  sont  les  marchés  sur  lesquels  le  Portugal  peut  compter  pour  l'écoule- 
ment de  ses  huiles  communes;  à  l'égard  des  huiles  supérieures,  nous  insisterons 
que  c'est  dans  l'industrie  nationale  des  conserves  de  poisson,  qu'on  doit  cher- 
cher leur  principale  consommation,  sans  abandoner  toutefois  les  marchés  du  Nord 
d'Europe. 

Le  meilleur  moyen  de  nous  attacher  cette  clientèle,  c'est  de  la  servir  cons- 
ciencieusement, en  lui  fournissant  toujours  des  produits  parfaitement  purs  et  de 
bonne  qualité,  moyennant  un  prix  suffisamment  rémunérateur,  mais  toujours  équi- 
table. 

EXPORTATION   EN  DÉTAIL  DE  L'HUILE  d'oLIVE 
SUR  LES  PRINCIPAUX  MARCHÉS  DE   CONSOMMATION 


Années 


1891 
1892 
l893 
1894 
l895 
1896 
1897 


États-Unis  du  Brazil 


Décalitres 


23.441 
24.910 

6o.583 

75.418 

209.319 
i56.5o8 
i54.833 


Réis 


28.129.200 

29.892.OOO 

72.699.600 

90.5oi.6oo 

25l.l82 .800 

187.809.600 

185.799.600 


Colonies  portugaises 
de  l'Afrique 


Décalitres 


20.208 

3o.oo3 

40.296 
32.6o6 
46.l32 
47.949 
43.774 


Réis 


24.249.600 

36.363 .600 

48.355.200 

39.127.200 

53.358.400 

57.538.8oo 
52.528.8oo 


Angleterre 


Décalitres  Réis 


2.65o 

4.076 

1.388 

4-947 
i.33o 
4.446 
6.071 


3.180.000 
4.891.200 
i.665.6oo 
5.936.400 
1.596.000 
5.335.200 
7.285.200 


Une  des  causes  qui  paralysent  le  plus  le  commerce  d'exportation  de  l'huiles 
d'olives  nationales,  c'est  la  concurrence  de  l'huile  d'olives  espagnole,  qui  a  un 
accès  facile  en  Portugal  par  le  moyen  des  tarifs  de  pénétration  et  des  expédi- 
tions en  libre  transit. 

Le  commerce  des  huiles  d'olives  d'Espagne  profite  de  ces  tolérances  pour 
simuler  la  provenance  portugaise,  en  s'attribuant  celle  du  port  d'embarquement-, 
elle  va  ensuite,  sous  cette  qualité  d'emprunt,  faire  concurrence  à  nos  produits  sur 
Mes  marchés  étrangers,  notamment  au  Brésil. 

La  production  oléicole  portugaise  ne  craint  pas  la  concurrence  loyale  des 
produits  similaires  de  toute  outre  nation.  Le  succès  énorme  obtenu  par  nos  hui- 

36 


562 


CHAPITRE  II 


les  d'olives  à  l'Exposition  de  Paris,  en  1889,  atteste  la  légitimité  de  nos  préten- 
tions, à  cet  égard  avec  l'éloquence  particulière  des  chiffres. 

Dans  le  catalogue  officiel  figuraient  quatre  cent  dou\e  exposants  portugais 
d'huile  d'olive. 

Le  nombre  total  des  récompenses  distribuées  par  le  jury  a  été  de  D26  et 
la  part  du  Portugal  s'éleva  à  294;  on  en  trouvera  ci  près  le  détail: 

DISTRIBUTION   PROPORTIONELLE  DES   RÉCOMPENSES  A  L'EXPOSITION  UNIVERSELLE 

DE  PARIS  DE    1889 


HUILE  D  OLIVES 


Désignation 

Prime 
d'honneur 

6 

1 

Médaille 

Mention 
honorables 

Total 

D'or 

D'argent 

De  bronze 

Total  des  récompenses  conférées  .  .    . 

67 
14 

134 
53 

167 

io5 

152 
121 

526 
294 

Après  le  Portugal,  les  pays  le  plus  favorisés  furent,  par  Tordre  du  nombre 
des  récompences,  les  suivants: 

France  et  colonies 77 

Espagne 34 

Grèce 19 

Mexique 14 

Italie i3 


Le  Portugal  est  donc  la  nation  qui  obtint  le  plus  grand  nombre,  non  seule- 
ment relatif  mais  absolu,  de  récompenses,  pour  son  exposition  d'huiles  d'olives. 

Qu'il  nous  soit  permis  au  surplus  d'ajouter  un  dernier  mot  et  de  terminer 
ce  modeste  travail  en  reproduisant  quelques  passages  d'une  lettre  que  nous 
adressa,  en  son  temps,  M.  Deiss  grand  et  bien  connu  industriel  de  la  ville  de 
Salon  (Bouches-du-Rhône). 

Etant  de  retour  dans  son  pays,  après  sa  visite  en  Portugal,  pendant  laquelle 
il  s'était  rendu  minutieusement  compte  en  connaisseur  émérite,  de  nos  collections 
d'huiles  d'olives  et  des  travaux  de  recherche  poursuivis  dans  la  Station  de  chimie 
agricole  de  Lisbonne,  M.  Deiss  s'empressa  de  nous  faire  la  gracieuse  surprise 
de  cette  communication. 

La  lettre  dont  il  s'agit,  extrêmement  flateuse  pour  notre  personne,  fut  dictée 
sans  nul  doute  par  la  bonté  excessive  et  l'amabilité  de  notre  honorable  corres- 
pondant. Ce  n'est  pas  pour  nous  glorifier  de  ses  éloges  que  nous  publions  les 
lignes  qui  vont  suivre  ;  mais  uniquement  pour  faire  connaître  l'opinion  d'un  bon 
juge  et  qui  n'est  pas  suspect,  sur  les  conditions  exceptionnelles  que  réunit  le* 
Portugal  au  point  de  vue  de  l'oliviculture  et  sur  ce  qu'on  peut  attendre  de  l'ave- 
nir par  le  perfectionnement  de  son  oléotechnique. 
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Voici  l'extrait  de  la  lettre  de  M.  Deiss: 

«J.  A.  Deiss,  industriel.  —  Salon,  le  14  février  1893. — M.  R.  Larcher  Mar- 
çal,  à  Lisbonne.  —  Cher  monsieur.  —  Je  suis  encore  tout  émerveillé  des  beaux 
travaux  que  vous  m'avez  fait  voir;  maintenant  que  je  suis  rentré  et  que  je  suis 
tranquille  au  milieu  de  ma  famille  et  de  mes  affaires  et  que  j'ai  l'esprit  libre, 
j'apprécie  encore  davantage  les  travaux  utiles  auxquels  vous  vous  livrez. 

«Je  félicite  votre  gouvernement  qui,  en  vous  donnant  cette  mission,  fait  le 
plus  grand  bien  aux  agriculteurs  dans  l'avenir;  de  cette  étude  approfondie  sur 
les  oliviers,  cette  classification  des  produits  par  différence  de  qualités,  d'origine, 
de  nature  de  terrain,  enfin  de  toutes  ces  comparaisons,  naîtra  une  certitude,  qui 
sera  le  vrai  guide  des  agriculteurs. 

«Ce  sera  le  gouvernement  portugais  qui  aura  l'honneur  d'avoir  fait  faire  le 
premier  un  travail  important  et  complet  dans  ces  matières;  je  l'en  félicite  non 
seulement  pour  vos  agriculteurs,  mais  tous  ceux  qui  s'occupent  de  l'olivier  pour- 
ront utilement  consulter  vos  travaux. 

«Je  vous  félicite  aussi  d'avoir  été  choisi  pour  diriger  ces  travaux;  vous  au- 
rez dans  cette  voie  beaucoup  travaillé,  beaucoup  cherché,  mais  vous  aurez 
comme  récompense  d'avoir  contribué  à  l'amélioration  de  l'agriculture  de  votre 
pays,  d'en  avoir  augmenté  la  fortune  publique;  ce  sont  surtout  des  joies  intimes 
que  vous  procureront  ces  belles  études  qui  ne  sont  peu-être  pas  encore  appré- 
ciées par  tout  le  monde,  mais  vous  avez  déjà  l'approbation,  je  dirai  mieux,  l'ad- 
miration, de  ceux  qui  sont  à  même  dcse  rendre  compte  de  vos  efforts  et  de  vos 
résultats  obtenus. 

«Soyez  assez  bon  pour  me  faire  parvenir  tout  ce  que  vous  ferez  paraître  de 
vos  travaux;  j'en  prendrai  connaissance  avec  plaisir  pour  la  science  et  surtout 
pour  l'intérêt  que  je  porte  à  l'agriculture. 

«Je  vous  envoie  un  petit  travail  de  mon  ami  Milliau,  qui  est  assez  intéres- 
sant. 

«Combien  je  suis  heureux  d'avoir  fait  le  voyage  du  Portugal  et  d'avoir  con- 
staté dans  votre  pays  les  richesses  qu'il  possède;  vous  avez  chez  vous  des  olives 
pour  fournir  de  l'huile  à  tous  vos  besoins,  vous  pouvez  donc  vous  affranchir  de 
l'étranger  et  pour  cela  il  suffit  que  les  industriels  consultent  vos  travaux  et  les 
mettent  en  pratique.  Je  compte  bien  le  faire  pour  ma  part,  aussi  irai-je  vous 
voir  en  octobre  prochain 

«Permettez-moi  en  attendant  de  vous  remercier  de  votre  charmant  accueil 
et  de  la  simplicité  avec  laquelle  vous  m'avez  permis  de  prendre  connaissance  de 
vos  travaux  si  importants. 

«Je  vous  remercie  encore  une  fois  bien  sincèrement  et  je  vous  prie  d'agréer, 
cher  monsieur,  l'expression  de  mes  sentiments  les  plus  dévoués.» 


J.  A.  Deiss. 


L'opinion  concise  du  grand  industriel  français,  aussi  intelligent  que  pratique 
dans  sa  spécialité,  nous  paraît  rehausser  d'une  autorité  spéciale  les  idées  et  les 
conclusions  que  nous  venons  de  présenter  en  développant  ce  travail,  et  les  cor- 
roborer de  point  en  point. 


564 


CHAPITRE  II 


Le  Portugal  réunit  les  conditions  naturelles  les  plus  avantageuses  pour  pro- 
duire, en  qualité  et  quantité,  toute  l'huile  d'olives  qui  lui  est  nécessaire,  non  seu- 
lement pour  la  consommation  intérieure  et  aussi  pour  alimenter  l'industrie  floris- 
sante des  conserves  de  poisson,  mais  encore  pour  une  large  exportation,  tant  sur 
les  anciens  marchés  qu'à  la  faveur  d'une  nouvelle  clientèle  qu'il  s'agit  de  captiver 
premièrement  et  de  retenir  après. 
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INTRODUCTION 


Les  céréales  qui  se  cultivent  en  Portugal  sont  les  suivantes  :  le  maïs,  le  fro- 
ment, le  seigle,  l'orge,  l'avoine,  le  riz,  et  accessoirement,  le  millet  et  le  panic. 

Le  maïs,  le  froment  et  le  seigle  constituent  la  base  de  l'alimentation  publi- 
que. Près  de  5o  pour  cent  de  la  population  consomme  du  maïs  ;  34  pour  cent  du 
froment;  et  les  16  centièmes  restants  mangent  du  pain  de  seigle. 

La  consommation  du  froment  tend  à  augmenter,  tandis  qu'on  observe  une 
diminution  consécutive  dans  la  consommation  du  maïs  et  du  seigle.  Le  graphique 
des  importations  de  céréales  annexé  à  ce  chapitre  démontre  clairement  cette  ten- 
dance, commune  du  reste  à  tous  les  pays.  Les  courbes  d'importation  du  maïs  et 
du  froment,  en  dépit  de  leur  irrégularité,  due  pour  une  grande  part  à  la  spé- 
culation commerciale,  divergent  d'une  manière  frappante,  la  première  descendant, 
alors  que  la  deuxième  monte.  Cela  est  d'autant  plus  exact  que  parallèlement 
aux  importations,  la  production  du  froment  augmente  tandis  que  diminue  ou,  au 
moins,  n'avance  pas,  celle  du  maïs.  C'est  surtout  la  population  des  villes  qui 
favorise  la  pénétration  du  froment,  dans  les  couches  qui  composaient  autrefois  le 
domaine  exclusif  de  la  consommation  du  maïs,  et  ce  mouvement  a  une  double 
cause:  le  développement  des  moyens  de  communication  et  la  prodigieuse  exten- 
sion de  l'industrie  meunière. 

Cela  est  un  bien,  à  coup  sûr,  pour  l'alimentation  en  général  ;  mais  on  ne  peut 
s'empêcher  d'y  voir  en  même  temps  une  des  causes  de  perturbation  de  l'écono- 
mie nationale,  comme  on  en  verra  plus  loin  la  preuve. 

Les  céréales  fournissent  encore  une  grande  portion  de  l'alimentation  des 
animaux  domestiques.  L'orge,  l'avoine,  le  maïs  et  une  légumineuse,  la  fève, 
constituent  la  ration  des  bêtes  de  travail. 

Les  pailles  de  toutes  les  céréales,  la  tête  et  les  feuilles  vertes  du  maïs,  les 
éteules  restant  de  la  moisson  du  froment,  de  l'orge  et  de  l'avoine,  utilisés  comme 
pâturages  sont  dans  quelques  contrées  la  plus  précieuse  ressource  pour  la  nour- 
riture du  bétail.  Le  maïs,  employé  sur  une  grande  échelle,  sert  également  à 
l'engraissage  des  animaux  de  l'espèce  porcine. 

Une  autre  fonction  économique  de  première  importance  s'exerce  dans  notre 
pays  par  le  moyen  des  céréales.  Dans  l'exploitation  totale  du  sol  portugais,  ces 
plantes  sont  celles  qui  permettent  annuellement  de  mettre  en  valeur  les  plus 
grandes  étendues  de  terres,  qui  absorbent  le  plus  de  travail  et  créent  plus  de 
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valeurs.  A  défaut  de  statistiques  récentes  suffisamment  rigoureuses,  voici  par 
approximative  et  grosso  modo  comment  on  peut  se  figurer  la  distribution  cul- 
turale  de  notre  pays  : 

Prairies,  pâturages  et  friches 40 

Céréales 23 

Légumes,  pommes  de  terre,  jardinage.    .  6 

Plantations  d'arbres 16 

Vignes 7 

Forêts 8 


pour  cent  de  la  superficie  agricole 
utilisée. 


La  surface  agricolement  utilisée  se  chiffre  environ  par  4.800.000  hectares. 
La  fraction  qui  compose  les  prairies,  pâturages  et  friches  est  seule  supérieure  en 
étendue  à  celle  des  céréales.  Dans  la  catégorie  des  pâturages,  notons  cependant 
que  l'élément  principal  est  formé  par  les  prairies  naturelles,  les  herbages  spon- 
tanés, où  le  travail  culturale  est  presque  nul. 

Le  nombre  de  journées  salariées,  appliquées  au  labour  des  champs  qui  pro- 
duisent des  céréales,  n'est  pas  supérieur  en  moyenne  à  40  par  hectare,  car  la 
culture  est  d'ordinaire  peu  intensive.  En  calculant  sur  la  base  d'un  salaire 
moyen  de  3oo  réis  par  jour,  la  dépense  pour  1  hectare  de  céréales  serait  donc 
de  12.000  réis;  ce  qui  fait  ressortir  à  1 3. 200. 000. 000  réis,  au  bas  mot,  le  coût 
des  travaux  de  culture  des  céréales  sur  l'étendue  du  territoire  portugais  affectée 
à  cette  production,  en  admettant  que  cette  superficie  totale  soit  représentée  par 
le  chiffre  approximatif  de  1. 100. 000  hectares. 

Les  valeurs  directement  reçues  par  les  cultivateurs  de  céréales,  sans  l'inter- 
médiaire d'aucune  industrie  ou  spéculation  quelconque,  sont  à  peu  prés  de 
40.000  reis  par  hectare  ;  soit  44.000.000.000  réis  pour  la  totalité. 

Envisagée  à  ce  point  de  vue  aucune  autre  culture  n'est  comparable  à  celle-ci. 
Une  année  abondante  de  céréales  est  la  meilleure  garantie  du  bien-être  général 
dans  tout  le  royaume.  Sa  signification  est  l'acquittement  d'un  grand  nombre 
d'obligations  antérieures,  la  rémunération  de  la  terre  et  du  travail,  l'assurance 
de  la  nourriture  indispensable  et  la  meilleure  des  garanties  pour  l'expansion  de  la 
culture  l'année  suivante. 

Cependant,  il  faudrait  attribuer  à  des  motifs  d'ordre  social  et  historique,  plu- 
tôt qu'aux  indications  rigoureuses  du  climat,  ce  fait  que  la  culture  des  céréales 
représente  le  facteur  caractéristique,  la  base  fondamentale  de  l'économie  agricole 
portugaise. 

Si  jamais  un  jour  tous  les  marchés  viennent  à  s'ouvrir  au  trafic  libre-échan- 
giste de  toutes  les  denrées  indistinctemeut,  et  si  le  progrès  des  industries  de  trans- 
port et  la  diffusion  expansive  des  articles  de  commerce,  permettent  à  chaque 
pays  de  se  spécialiser  industriellement,  se  réduisant  à  ses  produits  les  plus  natu- 
rels, le  Portugal  pourra  abandonner,  ou  tout  au  moins  restreindre  considérable- 
ment la  culture  céréalifère,  pour  élargir  l'exploitation  des  plantes  ligneuses  incon- 
testablement mieux  adaptées  à  la  nature  d'un  climat,  presque  partout,  chaud,  sec 
et  variable,  comme  est  le  nôtre.  Même  aujourd'hui,  on  remarque  la  tendance  qui 
s'accuse  dans  le  sens  du  développement  de  la  culture  des  arbres  et  arbustes  en 
général.  Et  si  le  Portugal  possédait  une  administration  des  affaires  commerciales 
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bien  organisée,  les  cultures  dont  nous  venons  de  parler  atteindraient  sûrement  le 
degré  d'importance  capitale  à  laquelle  le  climat  les  convie. 

Toutefois,  dans  les  circonstances  actuelles,  les  intérêts  supérieurs  de  l'ali- 
mentation publique,  du  travail  national  et  de  la  mise  en  valeur  du  sol,  imposent 
la  continuation  et  même  le  développement  des  cultures  céréalifères.  Notre  com- 
merce d'exportation  n'est  pas  en  mesure  de  garantir  d'une  manière  certaine,  ni 
suffisamment  stable,  le  placement  des  vins,  pourtant  si  estimés,  de  notre  terroir. 
L'exportation  des  fruits  se  fait  dans  des  proportions  très  mesquines.  La  consom- 
mation intérieure  du  produit  des  plantes  ligneuses  peut  être  considérée  comme 
saturée  ou  peu  s'en  faut. 

Et  d'un  autre  côté,  la  production  céréalifère  ne  suffit  pas  aux  besoins  de  la 
consommation  et  nous  oblige  à  une  importation  extrêmement  onéreuse  pour  le 
pays.  En  présence  de  la  nécessité  où  nous  sommes  de  garantir  et  de  rémunérer 
le  travail  national,  il  nous  reste  à  cultiver  près  de  4.000.000  d'hectares  qui  peu- 
vent être,  pour  la  plus  grande  partie,  cultivées  en  céréales,  et  qu'on  ne  saurait 
quant  à  présent  chercher  à  utiliser  d'une  autre  façon.  Ajoutons  que  les  céréales 
constituent  chez  nous  la  culture  traditionnelle  et  sacramentelle  de  la  terre  por- 
tugaise, et  qu'elle  est  profondément  enracinée  dans  les  mœurs  de  notre  popula 
tion  rurale. 
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Il  serait  assez  malaisé  de  délimiter  dans  le  pays  une  zone  céréalifère,  où 
s'exploitent  simultanément  toutes  les  céréales  et  qui  soit  bien  délimitée  des  ré- 
gions propres  à  la  culture  des  autres  plantes.  L'étendue  de  1.100.000  hectares, 
calculée  par  approximation,  comme  étant  celle  que  recouvrent  annuellement 
les  céréales,  n'est  pas  la  seule  et  unique  où  ces  plantes  soient  mises  en  culture. 
Alternativement  avec  d'autres  végétaux,  par  courant  de  larges  superficies,  comme 
une  sorte  de  culture  nomade  qui  revient  seulement  aux  mêmes  points  au  bout  de 
5,  8,  to,  16  années  et  même  davantage,  les  céréales,  s'étendent  chaque  année, 
bien  au-delà  des  limites  qu'elles  caractérisent  et  il  est  permis  de  dire  que  cette 
exploitation  embrasse  en  réalité  la  plus  grande  partie  du  sol  agricole  portugais. 
Jusqu'à  une  altitude  de  8oo  mètres,  en  culture  exclusive  ou  avec  d'autres  plan- 
tes, en  des  champs  libres  ou  sous  le  couvert  des  plantations  d'arbres,  on  ren- 
contre les  céréales  partout  le  pays  en  imprégnant  toute  son  agriculture. 

Dans  cette  expansion  en  quelque  sorte  illimitée  des  céréales,  on  chercherait 
en  vain  une  loi  uniforme.  Si  les  céréales  envahissent  tout  le  terrain  arable,  il 
n'en  est  pas  moins  vrai  que  la  culture  se  localise  avec  plus  ou  moins  d'intensité, 
pour  l'une  ou  pour  l'autre,  dans  telle  ou  telle  région,  encore  bien  que  les  autres 
céréales  ne  disparaissent  pas  complètement.  De  telle  sorte,  qu'attendu  l'impossi- 
bilité d'isoler  une  région  céréalifère  déterminée  et  compacte  appartenant  à  une  ou 
plusieurs  provinces  du  royaume,  il  nous  a  semblé  convenable  et  pratique  de 
définir  un  certain  nombre  de  régions  partielles. 

Régions  céréalifères.  —  Le  pays  se  décompose  à  grands  traits  en  trois  ré- 
gions où  règne  la  culture  des  céréales  :  la  région  du  maïs,  celle  du  froment  et 
celle  du  seigle.  L'orge  et  l'avoine  accompagnent  le  froment. 

Le  riz  a  une  culture  très  restreinte,  concentrée  dans  les  terrains  marécageux 
des  vallées  du  Vouga,  du  Mondego,  du  Tage,  du  Sado,  du  Mira  et  du  Gua- 
diana. 

Le  millet  et  le  panis  sont  en  quelque  manière  des  épisodes  culturaux;  leur 
exploitation  est  cantonnée  aux  Nord  du  pays  et  dans  l'Algarve  sur  une  échelle 
plus  restreinte  encore. 
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Les  trois  régions  sus-mentionnées  n'occupent  pas  des  régions  continues  et 
sont  rarement  exclusives  d'autres  cultures.  Néanmoins  elles  caractérisent  non 
seulement  les  faciès  de  la  culture  céréalifère,  mais  encore  sous  d'autres  points 
de  vue,  les  différents  aspects  agricoles  du  pays. 

Ainsi  le  maïs,  quand  il  domine  dans  la  culture  du  pays,  tranche  par  son 
degré  élevé   d'intensité  sur  les  autres  céréales  et  sur  toutes  les  autres  cultures. 

Partout  où  le  maïs  prospère,  on  est  presque  sûr  que  le  terrain  répond  à 
ces  signes  agricoles  ou  sociaux: 

Climat  humide,  sol  frais  et  fertile,  population  dense,  propriété  morcelée,  cul- 
ture intensive. 

Le  froment  est  la  céréale  de  la  grande  culture  des  climats  secs  et  chauds, 
fonds  de  terre  parfois  assez  fertiles,  mais  secs.  Grandes  plaines,  population  can- 
tonnée dans  les  grands  centres,  propriété  accumulée,  culture  moins  intensive. 

Le  seigle  marque  dans  cette  série  le  degré  de  moindre  intensité  culturale: 

Climat  âpre,  inégal,  pays  découvert,  terres  pauvres  et  sèches,  contrées  sau- 
vages et  accidentées,  population  rare,  propriété  souvent  indivise,  placée  sous  le 
régime  communal,  tels  sont  les  caractères  de  la  région  du  seigle. 

La  région  du  maïs  embrasse  les  districts  administratifs  de  Vianna  do  Cas- 
tello,  de  Braga,  de  Porto,  de  Vizeu,  de  Coïmbre,  de  Leiria,  une  bonne  partie  du 
district  de  Santarem  et  en  outre,  une  fraction  de  celui  de  Lisbonne. 

Entre  le  fleuve  Minho  et  le  Tage,  s'allonge  du  Nord  au  Sud  une  longue 
bande  de  largeur  variable,  bornée   à  l'Ouest  par  l'Océan. 

Ce  sont  d'abord  des  terrains  bas  et  peu  accidentés,  avançant  sur  divers 
points  le  long  des  pentes  des  plus  hautes  montagnes  du  pays  et  pénétrant  aussi 
parfois  profondément  dans  les  vallées  des  fleuves  vers  la  région  du  seigle. 

Sur  toute  cette  surface  on  cultive  également  le  froment  et  le  seigle  ;  mais  ce 
dernier  a  une  particulière  importance  dans  les  districts  de  Vianna,  de  Braga, 
de  Porto,  de  Vizeu,  d'Aveiro  et  de  Coïmbre  ;  le  premier  forme  la  principale 
culture  des  districts  de  Leiria  et  de  Santarem. 

En  dehors  des  contrées  indiquées  ci-dessus,  le  maïs  apparaît  dans  des  con 
ditions  culturales  assez  importantes,  aux  districts  de  Villa-Real,  de  Faro,  de 
Guarda,  de  Castello  Branco  et  de  Portalegre. 

La  région  du  froment  s'élargit  principalement  au  Sud  du  Tage,  englobant 
une  partie  des  districts  de  Lisbonne,  de  Santarem  et  de  Portalegre,  sans  com- 
pter toute  la  superficie  des  districts  d'Evora  et  de  Beja.  Au  Nord  du  Tage,  la 
région  dont  il  s'agit  enjambe  par-delà  le  fleuve  et  se  prolonge  dans  les  districts 
de  Castello  Branco,  de  Santarem  et  de  Lisbonne.  Aux  alentours  de  la  capitale, 
on  rencontre  assez  d'exploitations  céréalifères,  dont  quelques  unes  occupent  des 
centaines  d'hectares.  Mais  la  région  où  la  culture  du  blé  accuse  le  maximum 
d'intensité  et  se  manifeste  avec  un  caractère  de  remarquable  abondance  dans  la 
production,  est  celle  des  fertiles  campagnes  riveraines  du  Tage  et  du  Sado,  dans 
les  immenses  terrains  d'alluvions  qui  dépendent  du  lit  de  ces  deux  fleuves,  dans 
les  vastes  plaines  du  district  de  Beja  où  se  trouvent  des  fonds  qui  peuvent  être 
considérés  comme  productifs  entre  tous  de  cette  céréale,  par  suite  des  principes 
dioritiques  qu'ils  contiennent. 

L'orge  et  l'avoine,  cultivés  aussi  sur  une  grande  échelle  au  pays  du  froment,  al- 
ternent avec  ce  dernier  dans  les  assolements.  L'orge  est  plus  en  faveur  que  l'avoine 
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dans  les  districts  de  Lisbonne  et  de  Santarem.  C'est  l'inverse  dans  les  districts 
d'Evora  et  de  Beja. 

Le  seigle  et  le  maïs  se  cultivent  également  dans  la  région  qui  nous  occupe, 
mais  la  production  du  seigle  a  le  pas  sur  celle  du  maïs. 

Tous  les  districts  administratifs  du  pays  présentent  çà  et  là,  plus  ou  moins, 
des  champs  de  blé.  Hors  des  limites  de  la  région  que  nous  avons  indiquée,  nous 
ferons  toutefois  observer  qu'il  n'existe  pas  de  grande  culture  de  cette  céréale, 
hormis  dans  le  district  de  Guarda  et  dans  celui  de  Bragança. 

La  région  du  seigle,  limitée  au  Sud  par  celle  du  blé  et  entamant  profondé- 
ment cette  dernière  zone,  est  comprise  entre  la  région  du  maïs  et  la  frontière 
espagnole.  Elle  embrasse  les  districts  de  Bragança,  de  Villa  Real,  de  Guarda  et 
de  Castello  Branco,  coupant  en  pointe  la  terre  du  froment  et  s'élargissant  à  tra- 
vers du  district  de  Portalegre  pour  occuper  de  grandes  étendues  de  la  province  de 
l'Alemtejo.  Cette  culture  céréalifère  appartient  presque  exclusivement  aux  trois 
premiers  districts  sus-mentionnés. 

Elle  englobe  les  hautes  terres  des  plus  importantes  chaînes  de  montagnes 
du  Portugal,  la  Serra  da  Estrella,  la  Serra  de  Marâo  et  celle  du  Gérez,  et  il  en 
est  de  même  au  Sud  du  pays,  de  la  Serra  de  San  Mamede  (district  de  Portale- 
gre), et  des  montagnes  de  l'Algarve,  à  l'extrémité  méridionale  du  royaume. 

Distribution  de  la  production. — -Pour  mieux  fixer  les  idées  en  ce  qui  con- 
cerne la  distribution  des  récoltes  de  céréales  dans  le  pays  et  préciser  l'importance 
de  la  production,  nous  allons  essayer  d'aligner  des  chiffres  et  de  voir  de  quelle 
manière  elle  se  décompose.  Ces  chiffres  ne  sont  pas  l'expression  mathématique- 
ment exacte  de  la  réalité.  Ils  représentent  seulement  une  approximation,  insuffi- 
sante assurément,  mais  qui  ne  saurait  altérer  cependant  le  sens  que  comporte 
leur  interprétation  rationnelle. 

La  production  des  céréales  les  plus  importantes,  telles  que  le  maïs,  le  fro- 
ment et  le  seigle,  est  évaluée  en  860.000.000  kilogrammes,  et  la  quantité  annuelle 
de  semence  en  72.000.000  kilogrammes. 

Le  tableau  suivant  montre  la  production  respective  totale  de  ces  trois  cé- 
réales : 


Céréales 

Production 
Kilogrammes 

Pour  cent 

de  la 

production 

totale 

Semence 
Kilogrammes 

Surfaces 

Pour  cent 

sur 

l'étendue 

totale 

5o7.5oo.ooo 
1 74.900.000 
177.600.000 

59 
20,3 

2o,65 

20. 3  00.000 

22.IOO.OOO 
29.60O.OOO 

425.000 
230.000 

3oo.ooo 

44,5 
24,1 
3 1,4 

860.000.000 

72.OOO.OOO 

955.000 

L'orge  et  l'avoine  accompagnent  le  froment  ou  alternent  avec  lui,  l'avoine  de- 
meurant dans  les  limites  de  la  région  du  froment  et  l'orge  sortant  de  ces  limites 
dans  presque  tous  les  districts  du  royaume.  La  production  des  deux  céréales  pré- 
citées s'élève  à  environ  90.000.000  kilogrammes,  la  surface  de  culture  étant  ap- 
proximativement égale  à  140.000  hectares. 
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Le  riz  est  cultivé  à  Aveiro,  à  Coïmbre,  à  Leiria,  à  Santarem,  à  Lisbonne  et 
à  Faro.  Les  chiffres  respectifs,  qui  représentent  la  production  et  l'étendue  de  ter- 
rain exploitée,  sont  par  à  peu  près  i5o.ooo  hectolitres  et  7.500  hectares. 

Voici  de  quelle  manière  se  répartit  la  production  totale  des  trois  céréales  les 
plus  importantes: 


Maïs 

Froment 

Totaux 

Seigle 

Régions 

Quantités 
Kilogrammes 

Pour 
cent 

Quantités 
Kilogrammes 

Pour 
cent 

Quantités 
Kilogrammes 

Pour 
cent 

Quantités 
Kilogrammes 

Pour 
cent 

Du  maïs  .... 
Du  froment  .  .   . 
Du  seigle  .... 

4iI.075.OOO 
1 5. 225.000 

8 1 .200.000 

81 

3 

16 

12.243.OOO 

143.418.OOO 

19.239.OOO 

7 

82 
11 

444.63o.ooo 
i85.283.ooo 
230.087.000 

52 
22 
26 

21.3l2.000 

26.640.OOO 

129.648.OOO 

12 

i5 

73 

5o7.5oo.000 

IOO 

174.900.OOO 

IOO 

860.000.000 

IOO 

177.600.OOO 

IOO 

D'après  ce  tableau,  la  région  la  plus  productive  en  céréales  est  celle  du  maïs 
et  celle  qui  occupe  le  bas  de  l'échelle  est  celle  du  froment.  Pourtant,  dans  cette 
dernière  région,  l'orge  et  l'avoine  font  monter  la  production  céréalifère  dans  une 
mesure  suffisante  pour  que  la  région  du  froment  soit  au  second  rang  dans  l'ordre 
d'importance  des  produits  de  l'espèce. 

En  ce  qui  concerne  la  surface  cultivée,  la  somme  de  travail  employée  et  les 
capitaux  dépensés,  la  région  du  froment  est  également  de  beaucoup  supérieur  à 
celle  du  seigle. 

Notre  tableau  met  aussi  en  évidence  cette  particularité,  à  savoir,  que,  des 
trois  céréales,  celle  dont  la  culture  est  la  plus  importante  hors  des  limites  de  sa 
région  propre,  est  le  seigle.  Puis,  vient  le  maïs,  et  en  dernier  lieu,  le  froment. 
Le  seigle  empiète  principalement  sur  la  région  du  blé  dans  les  districts  de  Por- 
talegre,  d'Evora  et  de  Lisbonne. 

Le  maïs  se  répand  de  préférence,  dans  la  région  du  froment,  au  fond  des 
vallées  fertiles  et  fraîches,  ou  dans  les  creux  des  ravins  qui  déchirent  les  versants 
montagneux  jusqu'à  une  altitude  non-inférieure  à  800  mètres.  Le  froment,  bien 
qu'il  se  cultive  dans  tous  les  districts,  n'a  nulle  part  autant  d'importance,  comme 
produit  de  la  région  du  seigle,  que  dans  les  districts  de  Bragance  et  de  Guarda. 

Cet  aspect  statistique  de  la  répartition  des  céréales  dans  le  pays  tend  à  se 
modifier  considérablement.  La  culture  du  seigle  diminue  avec  rapidité  un  peu 
partout.  D'ici  à  quelques  années,  elle  disparaîtra  complètement  du  district  de 
Beja  et  cette  production  est  en  baisse  sensible  dans  les  districts  d'Evora,  de  San- 
tarem et  de  Lisbonne. 

Quant  à  la  culture  du  maïs,  il  est  assez  difficile  de  se  rendre  bien  compte, 
faute  d'une  statistique  rigoureuse,  si  elle  a  diminué  ou  non  en  extension.  L'aire 
occupée  par  cette  plante  a  été  si  mobile  dans  ses  transformations  qu'elle  ne  se 
prête  pas  à  fixer  les  variations  d'étendue  de  cette  culture. 

Elle  s'est  retrécie  dans  certains  districts  pour  s'élargir  dans  d'autres,  notam- 
ment dans  ceux  que  le  phylloxéra  a  dépeuplés  de  leurs  vignes.  C'est  ce  qu'on, 
observe  en  particulier  dans  la  grande  région  viticole  de  la  Bairrada  et  dans  les 
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districts  d'Aveiro  et  de  Coïmbre,  pour  nous  borner  à  ces  exemples.  Cependant, 
la  diminution  du  maïs  est  importante  en  définitive,  si  l'on  considère  la  produ- 
ction au  point  de  vue  de  l'intensité. 

Le  froment  est  sans  contredit  la  céréale  le  plus  en  progrès  dans  le  pays. 

Le  régime  actuel  du  commerce  de  cette  céréale,  régime  dont  je  donnerai 
plus  loin  une  idée  sommaire,  est  la  cause  première  de  l'élévation  des  cours  du 
marché  ;  à  cette  cause  est  venue  s'en  joindre  récemment  une  autre  incidente,  pour 
le  plus  grand  profit  de  l'agriculture,  c'est  l'application  des  engrais  chimiques.  De 
l'ensemble  de  ces  circonstances  est  résulté  un  accroissement  rapide  de  la  surface 
de  culture,  non  seulement  parmi  les  terrains  occupés  auparavant  par  d'autres 
plantes,  mais  encore  à  la  place  de  landes  incultes.  La  prédominance  du  froment 
serait  déjà  beaucoup  plus  sensible,  si  dans  les  riches  plaines  qui  bordent  le  Tage, 
la  vigne  ne  s'était  implantée,  enlevant  aux  céréales  de  larges  espaces.  J'estime 
cependant  que  la  production  du  blé  est  en  voie  d'augmentation  progressive, 
comme  étendue  et  comme  intensité,  par  suite  du  perfectionnement  des  procé- 
dés culturaux  beaucoup  plus  prononcé  en  ce  genre  de  culture  qu'en  tout  autre, 
la  vigne  exceptée. 

Si  la  consommation  du  blé  demeurait  stationnaire,  ce  qui  ne  me  paraît 
guère  possible  à  vrai  dire,  nous  verrions  se  réaliser  le  desideratum  tant  rêvé,  ce- 
lui d'une  ère  fortunée  où  la  production  nationale  suffirait  à  la  consommation  de 
tous  les  habitants  du  pays. 

Parmi  les  céréales  d'importance  secondaire,  le  riz  est  en  déclin  au  profit  de 
l'orge  et  de  l'avoine,  spécialement  de  cette  dernière.  C'est  la  conséquence  de  lois 
peut-être  par  trop  rigoureuses  à  l'endroit  de  l'exploitation  des  rizières. 

Ainsi,  par  le  remaniement  des  régions  céréalifères,  par  l'expansion  de  cer- 
taines cultures  et  la  réduction  des  autres,  la  répartition  des  céréales  se  transfor- 
me peu  â  peu  de  telle  manière  que  d'ici  à  un  petit  nombre  d'années,  elle  sera 
toute  différente  de  celle  que  nous  traçons  dans  cette  ébauche. 

Flore  céréah'fère.  —  Les  genres  botaniqueé  de  céréales  cultivées,  comme  il 
est  dit  au  début  de  ce  chapitre,  sont  par  ordre  d'importance  le  \ea,  le  triticum, 
le  secale,  Yavena,  le  hordeum  et  \ory\a. 

Notre  flore  céréalifère  n'est  peut-être  pas  très  riche  en  espèces  et  variétés. 
Nous  ne  possédons  même  pas  une  étude  complète  qui  nous  permette  de  classer 
rigoureusement  toutes  les  variétés  qui  croissent  sur  notre  sol.  La  sélection  peu 
attentive  des  semences  et  la  confusion  des  appellations  vulgaires  sous  lesquelles 
sont  connues  les  plantes  du  groupe  des  céréales,  rendent  très  difficile  la  détermi- 
nation des  types  définis  qu'il  est  d'aventure  en  notre  pouvoir  d'isoler  en  nous 
plaçant  au  point  de  vue  botanique  et  cultural. 

Il  est  néanmoins  certain  que  notre  flore  céréalifère  s'adapte  parfaitement  à 
la  grande  diversité  de  conditions  dans  lesquelles  la  culture  doit  s'exercer.  La  na- 
ture du  sol  et  l'influence  climatérique,  très  variables  l'une  et  l'autre,  la  durée 
éventuelle  de  la  culture  que  les  circonstances  locales  réduisent  souvent  à  un  peu 
plus  de  deux  mois  trouvent  une  correspondance  avantageuse  dans  certaines  varié- 
tés qui  se  prêtent  à  une  exploitation  lucrative. 

Des  conditions  locales  si  diverses  ont  donné  à  la  flore  céréalifère  une  telle 
élasticité  qu'elle  a  donné  naissance,   sinon  à  des  variétés  proprement  dites,  au 
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moins  à  des  formes  très  variées  sous  le  rapport  de  l'aspect  extérieur,  de  la  pro- 
ductivité, de  la  rudesse  et  de  la  précocité,  qui  faute  justement  de  sélection  ri- 
goureuse et  d'une  étude  complète,  on  ne  peut  pas  préciser. 

En  tout  cas,  les  observations  faites  nous  permettent  d'avoir  une  idée  appro- 
ximative de  la  flore  céréalifère  portugaise.  La  connaissance  de  cette  flore  est  due 
presque  exclusivement  à  l'intelligente  initiative  et  au  dévouement  scientifique  de 
deux  éminents  agronomes,  Ferreira  Lapa  et  Andrade  Corvo,  anciens  professeurs  a 
l'Institut  agronomique  de  Lisbonne,  morts  l'un  et  l'autre  depuis  plusieurs  années. 
Ces  deux  agronomes  ont  réussi  à  réunir  et  à  cultiver  dans  le  petit  champ 
d'expériences  de  l'Institut,  où  ils  furent  les  initiateurs  et  les  maîtres  de  l'agro- 
nomie portugaise,  des  variétés  de  maïs  et  de  blé  provenant  de  tous  les  districts 
du  pays.  C'est  sur  les  uniques  exemplaires  ainsi  obtenus  que  portèrent  les  étu- 
des qui  composent  notre  bagage  technique  sur  la  matière. 

Le  maïs  (\ea  maïs)  fournit  un  certain  nombre  de  variétés  qui  furent  grou- 
pées dans  la  forme  suivante: 

grossière:    gigantil,    grosso,    temporâo, 
orelha  de  mu  la,  sequeiro  de 
quarteira  ; 
fine:  vcrdal,  galle  go; 
grossière:  sarraceno,  cedorem,  gameiro, 

mâo  de  toupeira; 
fine  : 
[grossière:  \aburro,  milhâo  de  Vianna; 
'  1  fine  : 
[grossière:  sequeiro,  de  arneiro; 
\  fine  : 


Maïs  jaunes 


Maïs  blancs 


Paille  haute 

Paille  courte 

Paille  haute 
Paille  courte 


Les  maïs  jaunes,  rouges  parfois  ou  roussâtres  sont  durs  et  ont  la  cassure 
vitreuse.  Les  maïs  blancs  sont  moins  fermes  et  leur  cassure  est  semi-farineuse. 

Les  maïs  jaunes,  de  paille  haute  et  grosse,  produisent  en  général  un  ou 
deux  grands  épis,  avec  12  rangées  de  grains  par  épi  et  3o  grains  par  chaque 
rangée.  Les  épis  pèsent  moyennement  180  grammes,  dont  40  grammes  pour  la 
rafle  (carôlo)  et  140  grammes  pour  les  grains.  Le  rendement  net  en  farine,  pro- 
pre à  faire  de  pain,  est  ordinairement  dans  la  proportion  de  56  peur  cent.  Les 
maïs  jaunes,  de  paille  haute  mais  fine,  fructifient  également  sous  la  forme  de  deux 
épis  à  i5  rangs  de  grains  et  32  grains  par  chaque  rang.  Le  poids  est  de  172 
grammes,  soit  i52  grammes  pour  les  grains,  et  22  pour  la  rafle. 

Le  rendement  en  farine  est  de  42  pour  cent. 

Les  maïs  les  plus  productifs  sont  ceux  de  paille  haute,  courte  et  grosse.  Ils 
produisent  trois  ou  quatre  épis  par  chaque  pied,  du  poids  de  100  grammes  cha- 
cune, dont  85  pour  les  grains  et  i5  pour  la  rafle.  Les  épis  portent  17  rangs  de 
grains  et  chaque  rang  fournit  32  grains.  Le  rendement  en  farine  est  de  60  pour  cent. 

Les  maïs  blancs  ont  une  production  aussi  variable  que  celle  des  jaunes  se- 
lon la  grandeur  que  la  plante  atteint.  Ceux  de  paille  courte  et  grosse  donnent 
les  meilleurs  produits,  tandis  que  les  maïs  de  paille  longue  qui  atteignent  parfois 
une  hauteur  du  4  mètres  sont  inférieurs  pour  le  rendement.  En  revanche,  ces 
derniers  fournissent  les  variétés  fourragères  les  plus  avantageuses. 


p 

U 


'Ui    -> 


CQ 


h 

o 

u 

c/i 

-- 

O) 

< 

T3 

H 

O 

H 

< 

'p 

m 

H 

U 

§ 

aj 

-a 

« 

tj 

XI 

LES  CEREALES 


579 


Le  poids  du  grain  des  maïs  à  tige  basse  atteint  79  kilogrammes  par  hecto- 
litre, et  ceux  de  tige  haute  ne  dépassent  pas  d'ordinaire  ~]b  kilogrammes. 

A  chacun  de  ces  groupes  se  rattachent  des  variétés  de  maïs  que  se  cultivent 
dans  des  sols  arrosables  ou  des  terrains  secs,  soit  hâtives,  soit  tardives,  mais 
ce  sont  particulièrement  les  maïs  jaunes  qui  fournissent  les  variétés  tardives 
pour  terrains  secs.  Ces  derniers  supportent  également  mieux  que  les  autres  la  sé- 
cheresse des  zones  méridionales  du  pays  et  leur  production  est  la  plus  abondante 
dans  les  sols  les  moins  riches. 

Le  froment  fournit  de  son  côté  des  variétés  nombreuses. 
Toutes  peuvent  se  grouper  en  trois  espèces  :  le  Triticum  sativum,  le  Triti- 
cum turgidum,  le  Triticum  durum. 


m 


Fig.  89.  —  Blé  Mocho  rapado 


Fig.  go.  —Blé  Gallefio  rapado 


Notre  flore  céréalifère  ne  comporte  aucune  espèce  de  froment  à  grains  vêtus 
ou  épeautres. 

Du  Triticum  sativum  dépendent  les  variétés  suivantes:  Mocho  et  Gallego 
rapado,  sans  barbes,  Blé  hâtif  de  Coruche,  Ribeiro,  Gallego,  Barbella,  Trémois, 
avec  de  courtes  barbes,  Rubiâo  Pombinho,  Portugue\,  Egypcio,  da  terra. 

Dans  l'espèce  du  Triticum  turgidum  (blés  poulards),  nous  possédons  le 
Canoco,  Y  Alexandre,  le  Cascalvo  et  le  Cachudo  ou  blé  Miracle. 

Des  variétés  du  Triticum  durum,  ou  connaît  ici  le  Lobeiro,  le  Candial,  à 
barbe  blanche,  le  Mongil,  le  Santa  Martha  rouge  et  rougeâtre,  le  blé  rouge  fin, 
\A\a  de  Corvo  et  le  Javardo,  blé  à  barbe  noire  le  jaune  à  barbe  blanche  et  à 
barbe  noir,  le  Vermelejoilo,  le  Sicilio,  le  Lobeiro  YAnafil,  le  Mourisco. 
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Il  existe  encore  un  groupe  nombreux  de  variétés  connues  sous  la  dénomina- 
tion commune  de  blés  Durâçios1,  types  intermédiaires  entre  les  groupes  du  Sa- 
tivum  et  du  Durum,  sans  caractère  botanique  bien  défini,  formes  transitoires 
créées  par  les  conditions  du  climat  et  du  sol.  Les  blés  Durà\ios  dérivent  tantôt 
du  Tritî'cum  durum  et  tantôt  du  Sativum.  Dans  quelques  régions,  comme  par 
exemple  celle  qui  avoisine  la  capitale,  on  cultive  sans  interruption  et  sans  renou- 
vellement de  la  semence,  toujours  les  mêmes  variétés;  c'est  ainsi  que  s'est  fixée 
la  variété  Durâ\io,  qui  se  subdivise  en  deux,  la  variété  Durd\io  mollar  (tendre) 
et  le  Durâ\io  rijo  (dur).  De  toutes  façons,  ce  qu'il  faut  retenir,  c'est  que  le  nom 
de  Durd^io  désigne  un  terme  moyen  entre  les  deux  types  commerciaux,  les  blés 
tendres  et  les  blés  durs.  Par  expérience  directe,  j'ai  reconnu  plus  d'une  fois  la 
transformation  naturelle  du  blé  Lobeiro  et  du  blé  Ribeiro  en  blés  Durd^ios,  aux 
environs  de  Lisbonne. 

Au  nombre  des  blés  énumérés  ci-dessus  et  nettement  définis  dont  on  peut 
voir  l'aspect  dans  les  gravures  ci-jointes,  nous  détachons  ceux  qui  ont  sur  les 
autres  une  supériorité  marquée  :  le  Blé  hâtif  de  Coruche,  le  Ribeiro,  le  Lobeiro, 
le  Anafil,  le  blé  à  barbe  noire. 

Le  Blé  hâtif  de  Coruche  et  le  Ribeiro  sont  les  blés  qu'on  récolte  au  bord 
du  Tage  et  du  Sado.  C'est  aux  qualités  distinctives,  de  l'une  comme  de  l'autre 
variété  qu'on  doit  attribuer  la  préférence,  entre  tous  donnée  par  les  minotiers,  à 
ces  deux  blés. 

Le  Lobeiro,  Y  Anafil  et  le  Blé  à  barbe  noire  sont  les  blés  qui  servent  à 
l'approvisionnement  de  l'Alemtejo.  Le  Lobeiro  est  le  blé  le  plus  dur  que  nous 
possédions  et  il  surpasse  même,  sous  ce  rapport,  tous  les  blés  de  ce  genre  qu'on 
connaît  à  l'étranger.  Aussi  est-il  préféré  par  l'industrie  et  pour  la  fabrication  des 
pâtes  alimentaires. 

Le  blé  Ribeiro  est  celui  dont  la  végétation  est  le  plus  hâtive.  Dans  le  bas- 
sin du  Tage  où  maintes  fois  les  crues  se  prolongent,  retardant  les  travaux  cultu- 
raux,  il  arrive  qu'en  de  certaines  années  on  est  obligé  d'attendre  jusqu'à  la  fin 
d'avril  pour  les  semailles  et  néanmoins  le  blé  Ribeiro  arrive  ainsi  à  sa  complète 
maturation  dans  la  dernière  quinzaine  de  juin.  Les  qualités  supérieures  de  ce  blé 
engagent  naturellement  à  l'adopter  partout.  Il  est  pourtant  indéniable,  qu'hors 
des  rivages  du  Tage  et  du  Sado,  il  dégénère  très  vite  et  que  le  renouvellement 
de  la  semence  s'impose,  au  bout  d'une  période  de  trois  ans  au  plus,  pour  peu 
qu'on  veuille  lui  conserver  ses  qualités  natives. 

D'après  Ferreira  Lapa,  le  poids  moyen  par  hectolitre  des  blés  durs  est  de 
8ok,2  et  celui  des  blés  tendres,  de  75k,20.  Parmi  les  blés  durs,  c'est  le  Lobeiro 
qui  est  le  plus  dense  et  parmi  les  blés  tendres,  c'est  le  Ribeiro.  Ce  dernier  arrive 
souvent,  mais  surtout  quand  il  est  poussé  par  des  engrais  phosphatés,  au  poids 
de  81  kilogrammes  l'hectolitre. 

Envisagées  sous  le  rapport  de  la  productivité,  nos  variétés  de  blés  semblent 
abâtardies,  faute  de  soins  intelligents  dans  le  choix  de  la  semence.  Mais  du  mo- 
ment où  les  règles  d'une  méthode  raisonnée  présideront  à  la  sélection  des  blés, 
nous  osons  prédire  que  nos  variétés  s'amélioreront  extraordinairement. 


i   Blés  semi-durs. 


Fig.  91.  — Blé  Ribeiro 


Fig.  ç/l.  —  Blé  Porliipue^ 
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En  trois  années  de  culture,  il  a  suffi  d'une  sélection  parfaite,  dans  le  champ 
d'expériences  de  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne  pour  amener  le  Blé  hâtif 
de  Coruche  à  doubler  la  dimension  de  son  épi.  De  1 1  centimètres,  qui  était  la 
mesure  ordinaire,  elle  s'est  élevée  à  18  en  moyenne,  atteignant  par  exception 
jusqu'à  22  centimètres.  Dans  une  forme  plus  réduite,  mais  non  moins  évidente 
les  mêmes  précautions  ont  eu  pour  résultat  de  perfectionner  le  blé  Ribeiro  et  le 
Lobeiro. 

Les  blés  tendres  ne  prospèrent  bien  que  dans  les  fonds  de  terre  riches  et 
frais,  et  dans  les  climats  relativement  humides. 

Les  blés  durs  au  contraire  supportent  bien  le  climat  chaud  et  sec  de  l'Alem- 
tejo  et  produisent  une  récolte  avantageuse  dans  les  terres  de  moyenne  fécondité. 

Quelques  essais  ont  été  pratiqués,  par  l'initiative  de  l'Etat  et  des  particuliers, 
à  l'effet  d'introduire,  des  variétés  étrangères. 

Jusqu'à  présent,  le  type  qui  a  donné  le  meilleur  résultat  est  le  blé  de  Noé, 
fourni  au  Portugal  par  l'antique  et  célèbre  maison  de  Vilmorin.  Après  celui-là, 
nous  citerons  le  Riéti  et  le  blé-seigle,  qui  ont  donné  des  produits  appréciables. 

Le  seigle,  secale  céréale,  présente  chez  nous  trois  variétés  on  plutôt  trois 
formes  cultivables.  Ce  sont  le  seigle  d'hiver,  le  seigle  du  printemps  ou  centesi- 
nho,  et  le  seigle  multicaule  ou  ramôso  (rameux). 

Le  seigle  du  printemps,  ensemencé  en  automne,  atteint  dès  la  première  année 
de  culture,  la  même  forme  extérieure  et  la  même  production  que  celui  de  l'hiver. 

Le  poids  moyen  du  seigle  hivernal  est  de  72  kilogrammes  par  hectolitre;  le 
seigle  du  printemps  pèse  70  kilogrammes  et  le  Ramoso,  74. 

L'avoine  est  la  céréale  la  plus  récemment  introduite  sur  notre  terre.  Ses  va- 
riétés ont  été  peu  étudiées.  Ce  que  je  crois  pouvoir  me  permettre  d'affirmer, 
c'est  qu'une  seule  espèce,  ï  Avoine  sative,  est  l'objet  d'une  culture  assez  impor- 
tante dans  ce  pays;  ses  deux  variétés  se  cultivent  Tune  au  printemps  et  l'autre 
en  hiver. 

L'orge  cultivé  en  Portugal  appartient  à  deux  types:  le  Hordeum  vulgare  et 
le  Hordeum  cœleste,  ce  dernier  est  beaucoup  plus  rare  que  l'autre. 

Le  riz  nous  présente  seulement  deux  variétés  distinctes  :  le  riz  praganudo 
(orj\a  sativa  communis)  et  le  riz  carolino  (ory\a  mutica). 

La  première  variété  exige  une  submersion  permanente;  la  seconde  fournit 
encore  des  récoltes  raisonnables  au  moyen  d'un  arrosage  périodique,  mais  il  est 
à  noter  que  cette  dernière  n'est  pas  inférieure  en  production  à  la  précédente,  si 
elle  est  traitée  par  le  même  système  de  submersion.  La  production  se  réduit  au 
tiers,  quand  le  riz  est  soumis  à  une  irrigation  purement  périodique. 

Telle  est  en  raccourci  la  flore  céréalifère  du  pays.  Elle  est  généralement 
pauvre  en  espèces,  de  même  qu'en  variétés;  et  celles-ci,  abâtardies  le  plus  sou- 
vent, faute  de  sélection,  n'en  renferment  pas  moins  quelques  types  d'un  mérite 
cultural  supérieur  et  d'une  valeur  industrielle  appréciable.  Presque  toutes  les  va- 
riétés sont  susceptibles  d'amélioration  progressive  et  capables  d'atteindre  à  une 
forte  productivité. 

Procédés  de  culture.  —  La  culture  des  céréales  n'arrive  pas  en  Portugal  à 
un  haut  degré  d'intensité,  tel  qu'on  peut  l'observer  en  France,  en  Angleterre  et 
en  Allemagne.  Il  suffit  de  constater  que  le  capital  d'exploration,  dans  les  exploi- 
tations rurales  céréalifères,  même  dans  celles  situées  dans  les  régions  des  fer- 
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Fig  i/3.  —  Blé  Egypcto 


Fig.  04.—  Blé  Barbella 


FSg.  q5.  — Blé  7W,?o  ifa  /errj 
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mages  les  plus  élevés  et  des  plus  grands  salaires  ne  dépasse  plus  de  160.000  réis 
par  hectare,  c'est-à-dire  6i5  francs  au  change  du  jour  (780  reis  par  3  francs). 

Nous  sommes  assez  loin  des  1 .000  francs  auquels  atteint  fort  souvent  le 
capital  d'exploration  des  terres  du  Nord  de  la  France  (Convert). 

Ce  qu'il  y  a  de  sûr,  c'est  que  la  culture  arrive  chez  nous  pour  les  céréales, 
au  maximum  d'intensité  possible  dans  les  conditions  actuelles  ;  une  exception  est 
■à  faire,  toutefois,  pour  la  culture  horticole.  En  même  temps,  c'est  dans  les  cé- 
réales, qu'on  trouve  aussi  le  minimum  d'intensité  de  production.  Cette  branche 
d'exploitation  agricole  passe  ainsi  par  tous  les  échelons  de  l'intensité  culturale  du 
pays,  avec  prédominance  des  degrés  inférieurs  ou  de  ce  qu'on  appelle  commu- 
nément la  culture  extensive. 

La  céréale  la  plus  intensivement  cultivée  est  le  maïs,  tandis  que  celle  dont 
la  culture  est  le  moins  intensive  est  le  seigle.  Le  blé  descend  assez  souvent  au 
niveau  du  seigle  et  n'atteint  dans  aucun  cas  le  degré  d'intensité  auquel  arrive  le 
maïs.  La  culture  du  froment  est  caractéristiquement  extensive.  Le  cas  correspon- 
dant, à  ma  connaissance  au  minimum  d'intensité  culturale,  est  celui  des  semailles 
vulgairement  connues  sous  le  nom  de  semailles  en  cheveux  (em  cabello)  ou  mois- 
son du  berger.  Ce  procédé  consiste  à  ensemencer  le  terrain  sans  préparation 
préalable,  sur  la  végétation  spontannée,  ordinairement  peu  développée  au  sur- 
plus dans  les  lieux  où  l'opération  se  pratique  sous  une  forme  aussi  rudimentaire. 
Le  grain  est  couvert  par  le  moyen  d'un  labour  superficiel,  exécuté  avec  l'antique 
araîre,  et  puis  plus  rien  jusqu'à  la  récolte. 

Il  convient  d'ajouter  qu'il  s'agit  ici  d'une  exception  et  qu'un  tel  système  de 
culture  n'est  pas  le  moins  du  monde  général;  on  en  use  exclusivement  pour  le 
blé  et  le  seigle.  En  de  bonnes  années  on  arrive  à  des  productions  de  dix  hecto- 
litres et  plus  par  hectare.  En  dernière  analyse,  comme  il  est  facile  de  le  prévoir, 
les  résultats  de  ce  procédé  cultural  sont  extrêmement  aléatoires. 

Les  cas  où  la  culture  de  maïs  se  produit  avec  la  plus  grande  intensité  sont 
dus  à  l'application  de  soins  quasi  horticoles.  Grâce  à  ce  procédé,  très  fréquem- 
ment employé,  on  obtient  plus  de  5o  hectolitres  par  hectare.  La  culture  du  blé 
la  plus  intensive  est  le  résultat  de  la  méthode  dite  d'écobuage  (moréas),  qui  pro- 
cure souvent  une  récolte  de  20  hectolitres  par  hectare. 

Le  seigle  arrive  au  maximum  de  production  en  usant  du  système  d'ense- 
mencement dit  en  poquets. 

En  résumé,  la  culture  céréalifère  peut  être  considérée  comme  traversant  une 
phase  de  transformation  dans  laquelle  s'accentue  une  progression  d'intensité  re- 
marquable, notamment  en  ce  qui  concerne  la  production  du  froment.  L'usage  qui 
s'est  introduit  récemment  des  engrais  minéraux  est  le  fait  qui  explique  le  mieux 
et  rend  le  plus  sensible  le  mouvement  d'augmentation  auquel  nous  nous  référons. 
C'est  en  effet  dans  cette  culture  du  blé  que  les  engrais  dont  il  s'agit  reçoivent  le 
plus  large  emploi. 

Au  point  de  vue  de  la  perfection  technique  des  procédés  courants,  le  pro- 
grés cultural  suit  une  marche  très  irrégulière.  Certes,  les  exemples  de  culture 
irréprochable  ne  sont  pas  rares.  Ils  ne  sont  pas  néanmoins  suffisamment  nom- 
breux pour  constituer  un  système  général  et  caractéristique  de  culture,  malgré 
la  tendance  qui  se  manifeste  à  améliorer  de  plus  en  plus  nos  procédés  d'exploi- 
tation rurale. 


Fig.  96.—  B\éGallego 


Fig.  97.  —  Blé  Pombinho 


Fig.  98.  —  B\éRubiao 
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Un  des  côtés  par  où  se  révèle  cette  tendance  de  la  manière  la  plus  frap- 
pante, c'est  sans  aucun  doute  le  soin  qu'on  apporte  à  perfectionner  l'outillage 
agricole. 

Depuis  le  labour  jusqu'au  battage,  on  recherche  de  plus  en  plus  chaque 
jour  Pemploi  des  machines  les  plus  parfaites. 

Dans  rameublissement  et  le  travail  mécanique  de  nos  champs  on  fait  fonc- 
tionner sur  une  large  échelle  la  charrue  Dombasle,  les  charrues  américaines  à 
versoir  mobile,  quelques  charrues  anglaises,  des  cultivateurs,  des  herses.  La  mois- 
son se  fait  sur  de  grandes  étendues  avec  des  moissonneuses  mécaniques  simples 
ou  lieuses.  Ce  sont  les  moissonneuses  de  construction  anglaise  qui  sont  généra- 
lement adoptées.  Pour  le  battage,  on  se  familiarise  dans  nos  campagnes  avec 
l'emploi  des  batteuses,  particulièrement  des  types  Ramsoms  et  Ruston  Proctor. 
Le  moteur  à  vapeur  s'introduit  peu  à  peu  dans  notre  culture. 

La  fumure  des  terres  a  considérablement  progressée,  pendant  les  dernières 
années,  par  l'adoption  des  engrais  minéraux  dans  la  pratique  de  la  culture.  Ce 
n'est  pas  d'aujourd'hui  qu'une  large  et  sérieuse  propagande,  poursuivie  avec  une 
intelligente  ténacité,  était  faite  par  les  écoles  agricoles  et  les  agronomes  officiels. 
L'agriculture  hésitait  cependant  à  appliquer  ces  engrais,  par  ce  motif  principal, 
que  le  prix  en  était  assez  élevé  et  que  les  bénéfices  promis  n'étaient  pas  suffisam- 
ment démontrés  par  des  expériences  concluantes,  de  manière  à  ne  laisser  aucun 
doute  sur  les  résultats  économiques.  Depuis  cependant  qu'un  grand  cultivateur, 
de  puissante  initiative,  M.  José  Maria  dos  Santos,  dans  les  plaines  du  Tage  et 
du  Sado,  puis  M.  Fernandes,  dans  le  district  de  Beja,  ont  entrepris  avec  suc- 
cès d'appliquer  les  engrais  minéraux  à  la  grande  culture  et  que  le  régime 
céréalifère  inauguré  en  1888  a  fait  sentir  son  influence  dans  le  sens  d'une  au- 
gmentation des  prix  du  blé,  le  nouveau  système  de  fumure  va  se  généralisant 
rapidement.  Bien  qu'aujourd'hui  encore  cette  pratique  ne  s'étende  pas  aux  gran- 
des surfaces  qui  seraient  naturellement  appelées  à  en  bénéficier,  c'est  déjà  par 
milliers  d'hectares  que  sont  fertilisées  les  terres  au  moyen  du  nitrate  de  sodium, 
du  sulfate  d'ammoniaque,  mais  principalement  du  superphostate,  car  la  com- 
position chimique  de  nos  sols  dispense  la  plupart  du  temps  d'employer  des  en- 
grais à  base  de  potasse. 

L'organisation  des  exploitations  agricoles  n'a  pas  encore  été  transformée 
dans  son  ensemble  par  les  perfectionnements  de  détails  indiqués  comme  étant  à 
l'ordre  du  jour.  En  ce  qui  touche  la  grande  culture,  la  friche  (pousio)  prolongée 
pendant  trois  ans  et  même  plus,  à  laquelle  succède  la  jachère  (alqueive),  consti- 
tuent foncièrement  nos  méthodes  pratiques  de  culture.  Pour  ce  qui  est  de  la  pe- 
tite culture,  les  engrais  minéraux  n'ont  pas  encore  pénétré  et  l'outillage  laisse  à 
désirer.  Le  système  traditionnel  se  modifie  progressivement,  mais  par  degrés  in- 
sensibles et  sans  uniformité,  ainsi  que  nous  allons  le  démontrer  en  analysant  les 
principales  cultures  céréalifères. 

Le  maïs  est  la  céréale  de  petite  et  moyenne  culture,  qui  chez  nous  corres- 
pond presque  sans  partage  à  la  moyenne  et  petite  propriété,  étudiée  dans  une 
autre  partie  de  ce  livre.  Le  type  de  l'exploitation  rurale,  parmi  la  région  bien  ca- 
ractérisée du  maïs,  peut-être  défini  ainsi  en  abrégé  :  il  consiste  en  un  champ  nu  et 
de  petite  dimension  qui  n'excède  pas  1  hectare,  entouré  de  vigne  haute,  la  cul- 
ture occupant  une  bande  de  quelques  mètres  de  largeur  contigue  à  des  terrains 
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P'ig.  99.  — Blé  Canoco 


Fig.  ioo. — Blé  Alexandre 
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élevés  et  incultes  (monte),  couverts  le  plus  souvent  de  bruyère  et  de  touffes  d'ar- 
bres, de  chênes  ou  de  pins.  Dans  un  grand  nombre  de  cas,  les  champs  de  maïs 
sont  arrosés.  L'exploitation,  désignée  sous  le  nom  de  casai,  possède  presque  tou- 
jours une  maison  d'habitation  et  des  locaux  propres  à  abriter  les  bestiaux  et  à 
emmagasiner  les  outils  aratoires  et  les  récoltes. 

La  culture  est  généralement  pratiquée  par  le  propriétaire  ou  par  métayage 
ou  encore  par  des  fermiers  la  rente  étant  le  plus  souvent  payée  en  nature.  Dans 
bien  des  cas,  l'exploitation  est  faite  en  de  petites  propriétés  disperses.  L'eau  est 
presque  toujours  la  propriété  de  plusieurs  cultivateurs  L'exploitation  est  régie 
de  façon  à  obéir  à  ces  deux  considérations  principales  :  garantir  d'abord  l'alimen- 
tation du  cultivateur  et  de  sa  famille;  assurer  en  suite  l'élève  et  l'engraissement 


Fig.  loi.  —  Vannage  du  maïs,  aux  environs  de  Coïmbre.  (Cliché  de, M.  Carlos  .1.  Diniz.J 

du  bétail,  qui  est  financièrement  parlant  le  fondement  de  toute  exploitation  agri- 
cole dans  le  Nord  du  pays  et  dans  la  presque  totalité  du  Portugal  agricole.  En 
dehors  du  maïs,  l'assolement  vise  spécialement  la  production  du  fourrage  à  la- 
quelle vient  en  aide  cette  céréale. 

Au  maïs  se  substitue  consécutivement:  Yaçevem  (Lolium  îlalicum  A.  Br.),  la 
lingua  de  avelha  (Plant ago  lanceolata  L.)  la  herva  molar  (Holcus  lanatus  L.,  H. 
mollis  L.),  la  serradella  (Ornithopus  sativus  Brot.J  dont  on  peut  voir  la  description 
botanique  à  un  autre  endroit  de  ce  livre,  semées  au  moment  du  dernier  binage. 
Puis  vient  une  seule  année  d'herbages,  ou  encore  de  maïs,  ou  de  tout  autre  cul- 
ture, telle  par  exemple  que  la  pomme  de  terre,  pour  revenir  ensuite  au  maïs. 

L'engrais  est  fourni  par  les  déjections  des  animaux  au  pâturage  :  la  bruyère 
du  monte  coupée,  résultante  des  nettoyages,  est  déposée  dans  les  étables,  dans 
les  cours,  sur  les  chemins  où  elle  est  foulée  aux  pieds  pendant  des  mois,  fer- 
mentant jusqu'à  ce  qu'elle  soit  transportée  aux  champs.  La  fumure  a  lieu  de  deux 
en  deux  ans  dans  la  proportion  de  dix  charretées  de  fumier  pour  un  alqueire 
(i3,8  litres)  de  semence. 


Fie.  102.  —  Blé  Cascalvo 


Fig.  io3.  — Blc  Caxudo 
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Les  semailles  commencent  en  mars,  dans  les  terres  sèches,  et  un  peu  plus 
tard  dans  les  sols  humides  ou  arrosables  c'est-à-dire  vers  la  fin  d'avril,  ou  pen- 
dant tout  le  mois  de  mai,  et  jusque  dans  les  premiers  jours  de  juin.  On  jette  la 
semence  à  la  surface  d'un  terrain  préalablement  labouré  ou  remué  à  la  houe.  Il 
est  pourvu  à  l'entretien  au  moyen  de  deux  binages  successifs  faits  avec  de  peti- 
tes houes  :  l'un  dans  le  premier  mois  et  le  deuxième  au  bout  de  deux  mois  après 
l'ensemencement.  Pendant  la  culture,  on  fait  l'élagage  des  feuilles  et  l'écimage 
du  maïs,  pour  la  nourriture  du  bétail. 

La  récolte  a  lieu  en  septembre,  pour  les  maïs  des  terres  sèches,  et  vers  la 
fin  d'octobre,  pour  ceux  qui  sont  cultivés  en  terres  arrosables. 

La  production  se  chiffre  sur  la  base  de  3o  semences,  soit  environ  18  hectolitres 
par  hectare,  parfois  moindre  (20  semences)  selon  que  le  terrain  est  humide  ou  sec. 


p„    I0.  Scène  de  la  récolte  du  riz,  aux  environs  de  Coïmbre.  (Cliclié  de  M.  Carlos  .1.  Diniz.) 

Quand  le  terrain  n'est  pas  arrosable,  on  sème  du  maïs  blanc;  dans  les  au- 
tres cas  on  sème  du  maïs  jaune.  Dans  l'ensemble  de  tout  le  traitement  cultu- 
ral,  le  travail  manuel  domine.  Seule  la  préparation  du  sol  est  faite  d'ordinaire 
avec  la  charrue. 

Le  battage  s'opère  le  plus  souvent  à  l'aide  du  fléau,  et  dans  la  région  toute 
entière,  s'est  conservé  au  surplus  le  caractère  pittoresque  et  joyeux  des  temps 
antiques.  Le  dépouillement  des  spathes  et  le  battage  des  épis  se  font  presque 
toujours  par  les  mains  des  personnes  de  la  famille  du  cultivateur,  léunies  com- 
me pour  une  fête,  si  la  moisson  a  quelque  importance. 

Le  gros  de  la  récolte  est  emmagasiné  dans  les  greniers  et  l'on  conserve  les 
épis  enveloppées  de  spathes,  pour  être  égrenés  à  mesure  des  besoins  de  la  con- 
sommation. Une  des  planches  ci-jointes  représente  un  de  ces  greniers. 

Le  maïs  fait  aussi  largement  partie  de  la  grande  culture.  Dans  le  district  de 
Lisbonne,  et  principalement  dans  celui  de  Santarem,  cette  céréale  se  cultive  sur 
une  échelle  considérable,  par  assolement  biennal  (blé  et  maïs),  ou  triennal  (blé, 
maïs,  et  orge  où  avoine),  ou  encore  par  assolements  de  cinq  ans  (fève,  blé, 
maïs  et  blé.) 
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Fig.  io5.—  Blé  Sicilio 


Fig.  106.  —  Blé  Candial  Fig.  107.  —  Blé  Amarcllo  barba  branca 
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Dans  les  fertiles  campagnes  de  Gollegâ,  du  district  de  Santarem,  la  pro- 
duction atteint  dans  les  bonnes  années  le  chiffre  de  60  hectolitres  et  plus  par 
hectare;  elle  ne  descend  pas  au-dessous  de  42  hectolitres.  Dans  la  région  de  la 
grande  culture,  la  moyenne  est  plus  basse;  les  meilleures  terres  rendent  21  hec- 
tolitres, et  les  plus  maigres,  14. 

La  culture  commence  par  un  labour  de  jachère  (alqueivé)  à  la  charrue.  A 
ce  labour  succède  le  labour  d'ensemencement  et  puis  deux  binages,  le  dernier 
coïncidant  avec  l'opération  de  tasser  la  terre  autour  de  la  tige  et  qu'on  appelle 
en  portugais:  amont ôa. 

Il  arrive  plus  d'une  fois  que  la  grande  culture  s'associe  au  petit  cultivateur 
sur  les  bases  de  ce  contrat  :  le  propriétaire  laboure,  fournit  la  semence  et  sème  ; 
le  colon  partiaire  se  charge  du  binage,  de  X  amont  ôa,  de  félagage,  de  l'écimage 
et  de  la  récolte,  moyennant  le  quart  de  la  production. 

Le  maïs  est  assez  fréquemment  cultivé  en  compagnie  des  haricots.  Rè- 
gle générale  :  la  surface  occupé  par  42  litres  de  maïs  comporte  7  litres  de 
haricots.  Dans  la  production,  6  litres  de  haricots  correspondent  à  100  litres 
de  maïs. 

Les  localités  les  plus  renommées  pour  la  production  du  maïs  sont,  à  part 
les  champs  de  Gollegâ  et  de  Torres  Novas,  déjà  indiqués,  les  terres  de  Botâo 
dans  le  district  de  Coïmbre  et  celles  de  Villariça  du  district  de  Villa  Real. 

Ce  n'est  que  dans  le  domaine  de  la  grande  propriété  que  la  méthode  cultu- 
rale  usitée  pour  l'exploitation  du  maïs  est  entrée  dans  le  chemin  des  améliora- 
tions. En  tout  cas,  ni  les  améliorations  importantes  réalisées  dans  le  matériel 
agricole,  ni  l'emploi  des  engrais,  encore  médiocrement  généralisé,  n'ont  amené 
de  modifications  sensibles  dans  les  assolements.  Du  reste,  il  est  bon  de  noter  que 
les  assolements  où  entre  le  maïs,  tels  qu'ils  sont  adoptés  par  la  grande  culture, 
atteignent  un  degré  d'intensité  qu'il  n'est  pas  facile  de  dépasser.  Un  publiciste 
portugais  très  distingué,  M.  Paul  de  Moraes,  dans  son  étude  déjà  citée  au 
cours  de  ce  travail,  soutient  que  les  assolements  qu'il  y  passe  en  revue  et  com- 
mente donnent  une  production  et  représentent  une  condensation  de  travail  près- 
que  égales  à  celles  des  régions  les  plus  avancées  de  l'Europe. 

Le  froment  est  la  céréale  caractéristique  et  la  plus  importante  de  la  grande 
culture,  exclusivement  exercée  dans  la  grande  propriété. 

En  Portugal,  comme  en  presque  tous  les  pays  d'Europe,  généralement  les 
plus  grands  propriétaires  ont  abandonné  la  campagne  et  livré  leurs  domaines  à 
des  fermiers.  Ceux-ci,  seulement  agriculteurs  ou  aussi  propriétaires,  mais  en 
moindre  échelle,  constituent  leurs  exploitations  ou  les  complètent,  affermant  à 
court  délai  (de  trois  à  cinq  ans,  mais  rarement  à  long  terme,  dix  à  vingt  ans, 
très  exceptionnellement  pour  plus  de  temps)  des  propriétés  contiguè's  ou  disper- 
sées, parfois  même  très  éloignées. 

La  culture  prend  dans  ce  cas  le  caractère  d'une  véritable  entreprise  ;  elle 
perd  tout  l'aspect  familial  de  la  région  du  maïs,  pour  devenir  exploitation  indus- 
trielle. L'agriculteur  n'est  pas  alors  cultivateur,  il  est  le  maître  et  le  directeur 
d'une  entreprise  de  culture  qui  ne  cherche  pas  seulement  à  se  garantir  l'alimen- 
tation et  la  permanence  d'un  relatif  bien-être,  mais  à  promouvoir  la  valorisation 
(mise  en  valeur)  des  terrains,  l'emploi  de  capitaux,  le  progressif  développement 
d'une  entreprise  financièrement  organisée. 
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Fig.  109.  — Blé  Mongtl 
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Dans  la  région  du  froment,  presque  partout,  la  production  du  bétail  vient 
s'associer  aussi  à  l'exploitation,  à  la  production  végétale,  mais  dans  un  régime 
entièrement  différent  de  celui  qui  a  été  établi  dans  la  région  du  maïs.  Ce  n'est 
pas  la  prairie,  ni  la  culture  fourragère  qui  alimentent  le  bétail,  c'est  le  pâturage 
dans  de  très  vastes  étendues.  Il  n'existe  pas  de  stabulation  ni  demi-stabulation  ni 
de  soins  spéciaux,  c'est  le  régime  libre,  régime  pastoral  (manadio)  comme  on  l'a 
vu  au  chapitre  de  ce  livre  qui  spécialement  se  réfère  au  bétail. 

Les  exploitations  agricoles  de  la  région  du  froment  atteignent  ainsi  de  gran- 
des extensions.  L'aire  moyenne  sera  peut-être  de  600  hectares,  mais  quelques 
unes  vont  à  plus  de  1.000  hectares. 

Le  schème  de  l'exploitation  peut  se  décrire  ainsi:  trois  circomférences  con- 
centriques divisent  l'exploitation  en  trois  zones  en  progression  décroissante  d'in- 
tensité culturale,  du  centre  vers  le  périmètre.  Au  centre  de  la  plus  intérieure,  le 
siège  de  l'exploitation,  et  autour,  l'aire  la  plus  intensivement  cultivée.  C'est  pres- 
que toujours  l'assolement  triennal  qui  est  celui  de  cette  zone,  entretenue  avec 
le  fumier.  Dans  la  seconde  zone  prédomine  l'assolement  de  quatre  ou  cinq  ans, 
avec  repos  de  deux  à  quatre  ans.  La  jachère  et  l'engrais  du  parcage  alimentent 
l'assolement.  Dans  la  troisième  zone,  l'assolement  peut  arriver  à  dix  ans  et  plus. 
Prédomine  le  procédé  des  nettoyages  à  feu. 

Les  rotations  de  culture  sont  les  suivantes  :  Dans  la  première  zone,  1  -blé, 
2-blé,  3-orge  ou  avoine;  dans  la  seconde,  i-blé,  2-orge  ou  avoine,  et  les  au- 
tres années,  en  pâturage.  Dans  les  meilleurs  terrains,  le  froment  se  répète  parfois 
plus  d'une  fois.  Dans  la  troisième  zone,  une  année  seulement  de  culture.  Le  fro- 
ment ne  va  même  pas,  dans  la  majorité  des  cas,  à  cet  assolement.  Le  seigle 
est  presque  toujours  la  plante  cultivée. 

Sur  les'  bords  du  Tage  et  du  Sado,  dans  les  grandes  et  fertiles  plaines  de 
ces  fleuves,  on  cultive  blé  sur  blé,  sans  interposition  de  friches  (pousio).  Dans 
les  terres  les  plus  hautes,  l'assolement  biennal,  triennal  et  quadriennal  prédomi- 
nant le  maïs  et  le  froment;  jachère  ou  culture  binée  (fève),  blé,  blé  et  orge  ;  maïs 
ou  pois  chiches,  blé,  blé  ou  orge. 

Le  procédé  de  culture  du  froment  commence  par  une  jachère;  deux  labours 
croisés,  de  i5  à  3o  centimètres  de  profondeur,  de  janvier  à  avril.  Sur  la  jachère, 
le  parcage.  A  l'occasion  de  l'ensemencement,  on  rase  la  superficie  du  terrain 
avec  une  herse  ou  un  instrument  spécial,  le  rojâo,  assez  pesant,  qui  en  même 
temps  par  pression  et  percussion  nivelle  et  pulvérise  la  couche  superficielle. 
C'est  dans  ce  moment  que  s'appliquent  les  engrais  minéraux  dans  les  régions  où  a 
pénétré  leur  emploi.  3oo  à  5oo  kilogrammes  de  superphosphate  à  18  pour  cent,  i3 
pour  cent,  ou  8  pour  cent,  et  100  à  3oo  kilogrammes  de  nitrate  de  sodium  ou  de 
sulfate  d'ammoniaque  par  hectare  sont  les  engrais  les  plus  habituels.  40  à  5o  kilo- 
grammes d'acide  phosphorique  et  45  à  55  kilogrammes  d'azote  par  hectare  sont  les 
engrais  qui  dans  la  pratique  générale  ont  donné  les  meilleurs  résultats  économiques. 

Les  semailles  ont  lieu  :  de  la  fin  de  septembre  au  milieu  de  décembre  et  de 
février  à  avril.  Les  semailles  sont  généralement  faites  à  la  volée,  mais  sont  déjà 
très  importantes  les  superficies  ensemencées  avec  les  semoirs  mécaniques,  pré- 
dominant le  type  Smith.  On  emploie  de  3  a  12  alqueires  par  hectare,  c'est-à-dire, 
de  43  à  i65  litres  par  hectare.  Les  plus  petites  quantités  sont  appliquées- dans 
les  climats  et  terrains  les  plus  chauds  et  secs,  dans  les  districts  d'Evora  et  de 


Fig.  1 10.  —  Blé  .Xmarcllo  barba  prêta 


Fi;z.  m.  — Blé  Javardo 
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Beja.  Les  plus  grandes  s'emploient  dans  les  bassins  du  Tage  et  du  Sado,  dans 
les  districts  de  Santarem  et  de  Lisbonne.  Les  semailles  hâtives  sont  en  général 
couvertes  avec  l'araire,  le  terrain  demeurant  divisé  en  sillons  étroits  (om,2o  à 
om,4o)  de  section  triangulaire  à  l'arête  desquels  la  plante  vient  percer  la  terre. 

Les  semences  tardives  sont  couvertes  à  la  herse. 

Parmi  nous  le  blé  est  rarement  biné.  Le  sarclage,  que  seulement  par  exce- 
ption on  néglige  d'exécuter,  est  par  voie  de  régie  exécuté  avec  tant  de  soins  et 
au  moyen  de  binettes,  qu'il  devient  un  véritable  binage. 

La  moisson  est  encore  en  grande  échelle  exécutée  à  bras.  Toutefois,  les 
moissonneuses  mécaniques  simples  et  les  lieuses  ont  déjà  un  large  emploie. 

Le  battage  par  le  bétail  et  par  les  rouleaux  est  encore  également  le  procédé 
général.  Le  battage  mécanique  a  eu  pourtant  un  grand  développement  et  chaque 
fois  il  est  plus  employé.  Les  gravures  autotypiques  qui  accompagnent  ce  chapitre 
donnent  deux  aspects  de  nos  aires,  le  procédé  antique  et  celui  du  battage  méca- 
nique. La  première  a  encore  le  mérite  de  donner  l'impression  de  la  grandeur  de 
la  culture  dans  la  vaste  étendue  de  l'aire  et  dans  le  large  horizon  du  paysage  de 
l'Alemtejo  que  la  gravure  laisse  apercevoir. 

La  production  moyenne  du  blé  est  de  10  hectolitres  par  hectare.  Dans  les 
terrains  bien  fumés,  il  est  cependant  possible  de  maintenir  dans  beaucoup  de 
localités  la  production  de  i5  à  20  hectolitres  sur  la  même  superficie. 

Pour  être  céréale  caractéristique  de  la  grande  culture,  le  froment  ne  laisse 
pas  d'être  aussi  cultivé  dans  la  moyenne  et  la  petite  culture.  Le  grand  fermier 
associe  plusieurs  fois  les  petits  cultivateurs  par  contrat  de  métayage.  Quelques 
unes  des  soles  des  grandes  exploitations  sont  fréquemment  travaillées  par  des 
petits  cultivateurs.  Ceux-ci  même,  dans  certains  cas,  arrivent,  à  ne  donner  que 
leur  travail,  recevant  en  échange  tout  le  produit  de  la  récolte.  L'agriculteur,  qui 
fournit  la  terre,  la  semence,  le  bétail,  et  l'outillage,  gagne  le  nettoyage  et  la  pré- 
paration du  terrain  pour  quelques  années  de  pâturage. 

Quand  le  cultivateur  reçoit  seulement  la  terre  alors  il  paie,  suivant  les  cas, 
de  un  tiers  jusqu'à  un  demi  de  la  récolte  en  grain.  Par  cette  espèce  de  métayage, 
ont  été  deffrichés  plusieurs  milliers  d'hectares  dans  tout  le  pays,  mais  spéciale- 
ment au  Sud.  Le  propriétaire  donne  la  terre  pour  deux  ans.  Le  cultivateur  ar- 
rache la  bruyère,  obtient  deux  récoltes  et  livre  le  terrain  nettoyé  de  végétation 
inutile,  ayant  respecté  les  plantes  utiles,  spécialement  le  chêne  liège  et  l'yeuse. 

La  moyenne  et  la  petite  culture  ne  font,  ni  dans  le  procédé,  ni  dans  la  pro- 
duction, des  différences  sensibles  avec  la  grande  culture. 

Les  procédés  culturaux  qui  demeurent  décrits  me  paraissent  suffissants  pour 
donner  une  idée  de  l'état  de  la  culture  céréalifère  dans  le  pays.  La  culture  natio- 
nale est  entrée  franchement  dans  une  phase  de  transformation  progressive.  11  ne 
manque  ni  l'instruction,  ni  l'initiative,  ni  l'énergie  pour  continuer  et  imprimer 
même  une  plus  grande  vélocité  à  la  transformation  commencée.  Il  manque  seu- 
lement un  capital  plus  confiant  dans  la  culture,  et  surtout  à  meilleur  marché. 
C'est  ce  qu'on  va  voir  dans  les  résultats  économiques  de  la  culture. 

Résultats  économiques.- — Il  n'est  pas  possible  en  Portugal,  pas  plus  qu'en 
aucun  autre  pays,  pour  si  minutieuse  et  exacte  que  soit  sa  statistique  de  déter- 
miner le  prix  de  revient  en  général  des  cultures  nationales.  La  complexité,  et  la 
variabilité  de  l'organisation  et  des  conditions  culturales  ne  nous  permettent  pas 


Fig.  112. —Blé  A$a  de  corvo 


Fig.  1 1 3.  —  B\éVermelefoi'lo 


Fig.  114. —Blé  Afourisco 
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de  déduire  des  formules  ni  d'établir  des  préceptes  généraux,  sans  s'exposer  à  être 
conduits  à  d'inévitables  erreurs.  Pour  les  mêmes  motifs,  il  n'est  pas  davantage 
possible  de  marquer  des  prix  de  revient  régionaux.  La  seule  manière  de  baser 
des  appréciations  rigoureuses  sur  ce  point  serait  d'énumérer  un  certain  nombre 
de  cas  culturaux  isolés  et  bien  vérifiés.  Le  caractère  d'une  rapide  ébauche  de  la 
culture  céréalifère  dans  notre  pays,  telle  qu'est  celle-ci,  ne  comporte  pas  une 
longue  énumération  de  ce  genre. 

C'est  pour  cela  que  les  chiffres  indiqués  ci-après  sont  seulement  des  points 
de  repère  pour  les  considérations  à  suivre;  ce  sont  des  cas  de  culture  choisis 
pour  mettre  en  évidence  les  principaux  facteurs  du  prix  de  révient  de  la  produ- 
ction des  céréales  en  Portugal. 

Dans  la  grande  culture,  le  maïs  peut  donner  un  produit  brut  de  260  francs, 
en  y  comprenant  le  grain,  les  feuilles,  les  têtes  du  maïs  et  le  pâturage  que  laisse 
la  culture.  La  dépense  totale  de  cette  production  est  environ  de  208  francs, 
c'est-à-dire,  les  80  pour  cent  du  produit  brut. 

Dans  le  même  genre  de  culture,  le  froment  peut  donner  un  produit  brut  de  200 
francs,  avec  une  dépense  de  140  francs,  soit  les  70  pour  cent  de  cette  somme. 

Les  20  pour  cent  qui  restent  du  produit  brut  dans  la  culture  du  maïs  et  les 
3o  pour  cent  dans  la  culture  du  blé,  payent  encore  les  contributions,  les  amor- 
tissements et  les  bénéfices  industriels. 

Il  ne  s'agit  donc  pas  ici,  évidemment,  d'une  culture  florissante,  mais  ce  n'est 
pas  non  plus  le  cas  d'une  agriculture  en  décadence. 

Dans  nos  climats  ce  qui  augmente  encore  l'irrégularité  de  la  production, 
c'est  que  particulièrement  dans  la  culture  du  blé,  le  succès  économique  de  l'in- 
dustrie agricole  est  sujet  à  de  grandes  variations.  Tantôt,  nous  avons  des  an- 
nées de  grande  production,  même  en  les  comparant  à  celles  des  pays  les  plus 
avancés  en  agriculture;  tantôt,  et  cela  arrive  très  fréquemment,  la  production 
descend  au-dessous  du  prix  de  revient. 

La  grande  amplitude  des  oscillations  de  notre  production  céréalifère  tend 
cependant  à  se  rétrécir  par  l'amélioration  progressive  de  la  culture. 

Si  nous  considérons  les  prix  de  revient,  pour  chacune  de  ces  dépenses  en 
détail,  nous  pourrons  nous  faire  une  idée  plus  nette  de  l'économie  de  la  culture 
des  céréales. 

Le  prix  de  revient  de  la  culture  du  maïs  et  du  blé,  par  hectare,  peut  se  dé- 
composer de  la  manière  suivante  : 


Fermage 

Semence 

Engrais 

Travail  ' 

Intérêt  du  capital  d'exploitation  2 

Total 


Maïs 

Blé 

— 

Pour  cent 

— 

Pour  cent 

Francs 

Francs 

32 

i5,58 

40 

28,56 

8,64 

4,i5 

12 

8,57 

40 

19,34 

- 

- 

88 

42, 3o 

73,6o 

52,57 

3q,36 

18,44 

14,40 

10,28 

208,00 

100,01 

140,00 

99'98 

•  Cette  somme  comprend  le  travail  des  animaux  et  le  montant  des  salaires  des  hommes. 
-  Deux  années  de  fermage  ;  l'année  de  la  culture  et  l'année  antérieure  en  jachère. 


Fig.  1 1 5.  —  Blé  Vermdho  fino  Fig.  1  iG.  —  lilc  Amarello  Santa  Martka 


Fig.  117.  —  Blé  l.obelro 
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Ce  qu'il  importe  par-dessus  tout  de  considérer,  ce  sont  les  relations  de  ces 
sommes  entre  elles,  lesquelles  relations  varient  peut-être  plus  encore  qu'elles 
mêmes. 

Le  fermage  dans  la  culture  du  maïs  monte  souvent  à  plus  du  double  et  ne 
descend  pas  en  général  du  chiffre  indiqué.  Egalement,  dans  la  culture  du  blé,  le 
fermage  oscille  dans  la  même  proportion.  La  tendance  est  pour  la  hausse,  étant 
donnée  la  concurrence  de  la  vigne,  de  l'élevage  et  de  l'engraissement  du  bétail. 

La  quantité  de  semences  employée  varie  aussi  considérablement,  mais 
demeure  toujours  au  dessous  de  celle  qu'on  emploie  dans  d'autres  pays. 

Avec  l'engrais  on  fait  une  dépense  minime  si  on  la  compare  aux  dépenses 
de  ce  genre  dans  d'autres  pays. 

Dans  la  culture  du  blé,  il  est  souvent,  comme  dans  de  cas  figuré,  remplacé 
par  la  jachère.  Fréquemment,  le  parcage,  et  chaque  fois  davantage  les  engrais 
minéraux  altèrent  considérablement  le  côut  de  la  culture. 

Le  travail  est  la  somme  que  surcharge  le  plus  pesamment  le  prix  de  re- 
vient dans  les  deux  cultures  considérées.  Cela  est  dû  à  l'emploi,  relativement  peu 
généralisé,  des  machines  agricoles,  très  spécialement  dans  la  culture  du  maïs. 
Et  sûrement,  ce  qui  influe  en  outre,  c'est  le  manque  de  fortes  races  d'animaux 
de  travail  et  la  morosité  de  nos  ouvriers,  d'ailleurs  singulièrement  sobres  et  ré- 
sistants. 

L'intérêt  du  capital  d'exploitation  doit  son  élévation  beaucoup  plus  au 
taux  auquel  il  est  mis  en  valeur,  8  pour  cent  pour  le  moins,  qu'à  l'intensité  de 
la  culture.  La  cherté  générale  de  nos  capitaux  et  le  manque  actuelle  d'une  bonne 
organisation  de  crédit  agricole,  laisse  plus  d'une  fois  monter  l'intérêt  à  des  taux 
de  véritable  agiotage. 

Le  fait  d'apparaître  dans  les  comptes  antérieures  le  capital  d'exploitation 
de  la  culture  du  maïs,  en  quantité  beaucoup  plus  considérable  que  dans  la  cul- 
ture du  blé,  provient  de  la  plus  grande  intensité  caractéristique  de  la  première 
culture  relativement  à  la  deuxième. 

Dans  la  culture  du  blé  cependant,  l'emploi  des  engrais  minéraux  fait  beau- 
coup varier  l'aspect  de  ce  prix  de  revient.  L'engrais  le  plus  généralement  em- 
ployé, et  je  me  réfère  ici  au  district  de  Beja,  la  région  où  se  développe  le 
plus  sensiblement  l'usage  des  engrais  minéraux,  composés  de  sulfate  d'ammo- 
niaque et  de  superphosphates,  coûte  chez  nous  en  moyenne  104  francs,  le  travail 
d'application  inclus  avec  l'intérêt  du  capital. 

Le  coût  total  de  la  production  par  hectare  s'élève  ainsi  à  244  francs. 

La  production  cependant,  en  grain  et  paille,  s'élève  à  35o  francs. 

Ce  qui  augmente  considérablement  le  profit  c'est  la  possibilité  d'une  deu- 
xième culture,  presque  certaine,  sans  jachère. 

En  même  temps,  c'est  un  fait  acquis  que  l'oscillation  de  la  production  dimi- 
nue beaucoup.  La  moyenne  générale  de  la  production,  10  hectolitres,  qui  a  été 
indiquée  pour  le  froment,  peut  monter  jusqu'à  16  hectolitres,  et  quoique  habi- 
tuellement, dans  la  culture  traditionnelle,  la  production  descende  souvent  à  6 
et  7  hectolitres,  avec  les  engrais  minéraux  elle  ne  descend  que  rarement  au  des- 
sous de  10. 

Où  cependant  l'application  des  engrais  minéraux  donne  les  plus  importants 
résultats  économiques,  c'est  dans  le  défrichement  des  landes  de  l'Alemtejo. 


Fig.  1 18. — Blé  Durayo  molar 


Fig.  119.— Blé  Dura\io  rijo 
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Dans  ces  terrains,  la  simple  application  de  400  kilogrammes  de  superphos- 
phate, à  12  pour  cent  d'acide  phosphorique  soluble,  fait  plus  que  doubler  les 
productions. 

La  grande  quantité  de  matière  organique,  accumulée  par  la  végétation  spon- 
tanée, dispense  l'azote,  améliore  les  conditions  hygroscopiques  du  sol  et  explique 
le  succès  de  l'application  du  superphosphate  employé  isolément.  C'est  ainsi 
qu'une  simple  augmentation  de  dépense  de  28  francs  peut  produire  en  grain  une 
production  de  près  de  90  francs. 

La  culture  du  froment,  qui  en  d'autres  temps  n'arrivait  pas  même  à  payer 
les  frais  des  défrichements,  devient  aujourd'hui  l'exploitation  la  plus  lucrative 
de  l'agriculture  nationale,  bien  qu'elle  ne  soit  pas  exempte  de  risque,  dans 
les  années  de  sécheresse.  En  tout  cas,  c'est  une  culture  beaucoup  moins  incer- 
taine que  celle  qu'on  fait  sans  engrais. 

Grâce  à  cette  application  des  superphosphates  on  a  défriché  plusieurs  mil- 
liers d'hectares  de  terrain  jusqu'ici  incultes  et  le  plus  souvent  improductifs. 

C'est  exactement  dans  cette  expansion  de  la  surface  cultivée  que  le  pays 
fonde  l'espérance  de  pouvoir  avant  peu  de  temps  saturer  sa  consommation  de 
blé  par  la  production  nationale. 

Et  c'est  encore  dans  la  confiance  des  ressources  agricoles  du  pays  que  le 
régime  céréalifère  en  viguer  fonde  le  plus  puissant  encouragement  pour  déve- 
lopper la  culture  du  froment  en  Portugal. 
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COMMERCE  DES   CEREALES 


La  distribution  très  inégale  de  la  population  et  l'intensité  variable  de  la  pro- 
duction céréalifère  dans  les  diverses  régions  provoquent  une  dislocation  considé- 
rable des  produits  dans  l'intérieur  du  pays.  De  là  un  commerce  intérieur  relati- 
vement important  qui,  bien  que  dans  les  mains  d'un  petit  nombre  de  négociants, 
pour  la  plupart  concentrés  à  Lisbonne  et  à  Porto,  ont  des  commissionnaires  et 
des  agents  sur  tous  les  points  de  la  plus  surabondante  production  ou  de  la  plus 
absorbante  consommation. 

La  distribution  de  la  production  intérieure  se  fait  aujourd'hui  avec  une  rela- 
tive facilité.  Tant  la  voie  ordinaire  que  la  voie  accélérée  ont  eu  un  large  déve- 
loppement, de  façon  que  les  points  les  plus  extrêmes  du  pays  ne  sont  pas  actuel- 
lement à  plus  de  trois  jours  de  distance,  à  l'exception  d'une  partie  de  la  région 
du  Nord  et  du  Sud  oriental.  Toutefois  de  fortes  différences  de  prix  apparais- 
sent dans  des  localités  rapprochées,  parce  que  si  les  transports  sont  rapides,  ils 
sont  aussi  très  chers,  d'abord  par  les  chemins  de  fer  mais  aussi  par  la  voie  ordi- 
naire. 

Notre  organisation  commerciale  est  également  un  peu  chère  par  la  multi- 
plicité des  intermédiaires  qu'elle  emploie,  faute  d'un  bon  service  d'informations, 
et  par  la  résistance  du  producteur  à  offrir  son  produit  qu'on  est  habitué  à  vendre 
dans  la  maison. 

En  tous  cas,  si  notre  production  de  céréales  suffisait  pour  la  consommation, 
sa  distribution  intérieure  n'aurait  pas  de  difficultés  importantes  et  il  serait  bien 
possible  d'arriver  à  une  moindre  inégalité  des  conditions  de  prix  des  subsistances. 

Le  progressif  et  rapide  développement  de  la  consommation,  cependant,  et 
l'état  stationnaire  de  la  production  dans  certains  cas,  la  réduction  dans  d'autres 
et  le  lent  développement  dans  quelques  uns,  éloignent  considérablement  les  quan- 
tités consommées  de  celles  qui  se  produisent  dans  le  pays. 

Le  tableau  suivant  et  le  graphique  joint  à  ce  chapitre  montrent  le  mouve- 
ment d'importation  résultant  des  déficits  de  production. 
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Années 


1870 

1871 

1872 

1873 

1874 

l875 

1876 

»8?7 

1878 

1879 

1880 

1881 

1882 

i883 

1884 

i885 

1886 

1887 

1888 

1889 

1890 

1891 

1892 

i893 

1894 

i895 

1896 

1897 

1898 

1899  (janvier  à  octobre) 


Importation 


Maïs 


724,000 

1 5.53o,400 

4.389,100 

9.35l,400 

3.702,700 

l5.882,IOO 

48.436,900 

20.886,400 

15.464,200 

82.537,800 

45.691,852 

20.317,820 

21.298,335 

28.232,8oo 

41.738,000 

17.587,202 

l5.74I,3l8 

17.974,010 

12.587,63 1 

7.022,095 

16.391,968 

35.429,853 

3.927,179 

7.353,465 

1 5.85 1,963 
9.965,049 
6.28 1,363 
3i.35o,ooo 
29.2 1 9,000 
78.273,997 


Blé 


32.278,900 

22.2IO,3oO 

24.782,800 

2i.3o6,ioo 

21.928,500 

68.843,900 

78.869,900 

41.400,300 

73.702,600 

87.656,800 

70.930,758 

8i.865,o68 

107.310,704 

85.819,400 

103.760,900 

99.544,125 

120.827,517 

125.392,037 

102.595,432 

76.3o4,333 

94.686,822 

112.385,402 

112.171,155 

144.404,389 

106.500,985 

137.902,838 

1 18.723,717 

141.227,688 

69.714,445 

66.228,575 


Riz 


6.962,900 

7.074,700 

7.854,600 

7.109,000 

6.166,800 

12.876,400 

12.73o,IOO 

1 1 .707,000 

10.401,3oO 

10440,200 

I  1.257,800 

I  1.401,400 

12.776,900 

I4.5l2,200 

1 5.0  I2,8oO 

i3. 238,200 
13.734,900 
14.836,400 
14.789,900 
15.109,600 
i6.836,5oo 
15.947,800 
12.781,800 
13.814,100 
12.816,300 
17.434,800 
16.578,100 


Orge 


3i5,5oo 
i.345,5oo 
4.682,000 
4.035,400 
3.782,200 
5.279,800 
2.oo6,5oo 
1.196,300 
5.781,900 
5.235,400 
2.474,000 
4.887,500 
3.972,400 
2.143,100 
1.277,000 
3.333,ioo 
3.750,900 
i.56i,i83 

347,822 
3i6 

724,484 

365,521 


2.402,71 1 

2,353 

60,223 


Céréales 
non  spécifiées 


721,790 

46,o35 

439,o37 

683,367 

113,819 

6,3o8 

22,887 

1 7 1 ,248 

5.741,604 

140,893 


Étant  donnée  cette  importation,  avec  tendance  sensible  à  l'augmentation 
pour  certaines  céréales,  les  marchés  extérieurs  viennent  influer  considérablement 
sur  l'approvisionnement  du  pays  en  quantités  et  en  prix. 

C'est  sur  le  blé  que  cette  influence  se  fait  sentir  de  la  manière  la  plus  pro- 
noncée. Le  Portugal  a  souffert,  comme  toute  l'Europe  importatrice  de  céréales, 
des  exubérantes  productions  américaines.  La  culture  du  blé,  fondamentale  dans 
l'économie  agricole  d'une  grande  région,  fut  même  sur  le  point  de  sombrer  com- 
plètement ou  de  se  restreindre  beaucoup,  tout  ou  moins. 

Les  producteurs  de  blé  et  les  grands  propriétaires,  qui  voyaient  en  danger 
de  dépréciation  leurs  capitaux  et  leurs  domaines,  réclamèrent  avec  énergie,  dans 
des  congrès  nombreux  et  répétés  la  défense  de  leurs  intérêts  en  péril. 


LES  CEREALES 
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Les  gouvernements  durent  prendre  en  considération  ces  réclamations  justi- 
fiées pleinement  par  les  faits,  qui  de  jour  en  jour  allaient  accentuant  une  crise 
grave  de  l'industrie  du  froment  et  menaçaient  le  pays  de  le  placer,  au  point  de 
vue  de  son  alimentation,  entièrement  sous  la  dépendance  de  l'étranger. 

Le  mouvement  protectionniste  d'une  grande  partie  de  l'Europe,  luttant  dans 
une  crise  identique,  eût  aussi  en  Portugal  une  répercussion  qui  lui  a  exagéré  en- 
core la  portée. 

De  cette  situation  résulta  un  régime  spécial  de  commerce  du  blé  qui,  après 
diverses  tentatives  et  hésitations,  vint  se  définir  en  une  législation  fortement  pro- 
tectionniste qui,  dernièrement,  dans  la  loi  du  14  juillet  1899  et  dans  le  règlement 
du  16  novembre  de  la  même  année,  s'accentua  d'une  manière  frappante  et  clai- 
rement se  formula. 

L'objet  exprès  de  la  loi  en  vigueur  est  de  garantir  la  vente  du  blé  national, 
à  des  prix  non  seulement  rémunérateurs,  mais  qui  conduisent  au  développement 
de  la  culture,  en  évitant  l'augmentation  du  prix  du  pain  et  en  assurant  l'exploi- 
tation économique  de  l'industrie  de  la  mouture. 

La  base  fondamentale  du  système  est  d'empêcher  l'importation  du  blé  exo- 
tique, tant  que  le  blé  nationale  n'est  pas  acheté.  Le  prix  de  ce  blé  est  fixé  et 
gradué  d'après  le  tableau  suivant: 


Poids 

Prix  en  réis 

Par  hectolitre 

Par  i3,8  litres 
(alqueire) 

Blé  tendre 

Blé  dur 

Kilogramme 

i3,8  litres 

Kilogramme 

i3.8  litres 

81 
80 

79 
78 
77 
76 
75 
74 
73 

11,18 
11,04 
10,90 
10,76 
10,63 

io,49 
io,35 
10,21 
10,07 

72 

71 
70 
69 

68 

67 
66 
65 
64 

804,96 
783,84 
783,00 

742,44 
722,84 
702,83 

683, 10 
663,65 
644,48 

69 

68 
67 
66 
65 
64 
63 
62 
61 

77M2 

750,72 

73o,3o 
710,16 
690,95 
671,36 
652,o5 
633,02 
614,27 

Les  prix  correspondants  aux  poids  de  l'hectolitre,  en  deçà  de  la  limite  infé- 
rieure et  au  delà  de  la  limite  supérieure,  se  calculent  proportionnellement  à  ceux 
qui  sont  indiqués  dans  le  tableau.  Les  prix  pour  les  poids  par  hectolitre,  inter- 
médiaires de  ceux  inscrits  dans  le  tableau,  correspondent  au  poids  immédiatement 
supérieur. 

Les  prix  du  tableau  se  rapportent  à  des  blés  qui  contiennent  au  maximum 
2  pour  cent  d'impuretés. 

Les  fabricants  de  farine  sont  obligés  d'acheter  par  chaque  fois,  et  du  mois 
d'août  au  mois  de  novembre  inclus,  16  millions  de  kilogrammes  de  blé,  que  les 
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propriétaires  producteurs  ont  déclaré  avoir  en  leur  possession  et  vouloir  vendre 
au  Marché  central  des  produits  agricoles. 

Le  i5  novembre  de  chaque  année,  le  même  Marché  invite  les  producteurs 
de  blé  à  faire  connaître  les  quantités  de  cette  céréale  qu'ils  ont  encore  à 
vendre. 

Le  blé  déclaré,  tant  après  qu'avant  cette  invitation,  est  réparti  entre  les  fa- 
bricants en  harmonie  avec  un  tableau,  d'après  lequel  s'établit,  pour  chacun  des 
fabricants  qui  sont  autorisés  à  importer  du  blé  exotique  la  quote  part  qui  leur 
revient  dans  l'importation. 

Ont  seuls  le  droit  d'importer  le  blé  exotique,  les  fabricants  inscrits  sur  un 
tableau  spécial  dans  lequel  ils  peuvent  entrer  seulement  après  inspection  de  leurs 
fabriques,  faite  par  Y  Inspection  des  farines  et  du  pain,  dans  le  but  de  déterminer 
la  capacité  de  travail  et  le  travail  effectif  de  ces  fabriques. 

La  quantité  à  importer,  aussi  bien  que  la  quantité  de  blé  national  à  acheter, 
est  déterminée  par  un  tant  pour  cent  de  l'importation  totale,  proportionnel  au 
travail  de  chaque  fabrique. 

La  période  de  temps  pendant  laquelle  l'importation  est  permise  commence 
le  i5  janvier  et  se  termine  au  3i  juillet. 

Les  quantités  à  importer  sont  calculées  d'après  la  consommation  et  la  pro- 
duction, chaque  année,  par  le  Conseil  Supérieur  d'Agriculture  et  par  le  Conseil 
du  Marché  central  des  produits  agricoles. 

Le  droit  est  calculé  de  manière  à  ce  que  le  blé  exotique  coûte,  avec  tous 
les  transports  jusqu'au  débarquemente  inclus,  dans  les  ports  portugais,  Porto  et 
Lisbonne,  24  francs  au  change  de  750  réis  par  3  francs. 

Les  fabricants  de  farine  peuvent  importer,  avec  le  droit  statistique  de  '/s  de 
centime  (  '/2  real),  le  blé  exotique  correspondant  à  la  farine  qu'ils  auraient  ex- 
portée, calculé  d'après  le  tant  pour  cent  d'extraction  de  75  pour  cent. 

Les  fabricants  qui  produisent  de  la  farine  pour  la  panification  sont  obligés 
de  tenir  en  vente  trois  types  de  farine,  le  tant  pour  cent  d'extraction  des  premiè- 
res et  deuxièmes  qualités  de  20  et  40  pour  cent  étant  respectivement  au  prix 
de  ofr,4o,  ofr,36  et  ofr,33  par  kilogramme  à  Lisbonne.  A  Porto  ce  sont  les  mê- 
mes prix  augmentés  de  ofr,i2. 

Le  nombre  de  boulangeries  ne  peut  être  supérieur  à  2  5o  en  Lisbonne,  et  à 
1 1 5  à  Porto,  sans  préjudice  de  celles  qui  existaient  en  1895. 

Toutes  les  boulangeries  sont  obligées  de  produire  deux  types  de  pain,  le 
pain  de  famille,  et  le  pain  d'usage  commun.  Le  premier  avec  un  poids  de  445  a 
5oo  grammes,  et  le  second,  avec  le  poids  de  1.000  grammes.  Le  prix  maximum 
du  premier  type  est  de  36  centimes  et  celui  du  deuxième  type,  32  centimes  le 
kilogramme.  Les  boulangeries  peuvent  fabriquer  d'autres  pains  de  poids  infé- 
rieur à  400  grammes,  du  pain  de  luxe,  sans  fixation  de  prix. 

Tels  sont  les  points  fondamentaux  et  caractérisques  de  la  loi  en  vigueur,  ré- 
gulatrice du  commerce  du  blé. 

Le  maïs  paie  le  droit  fixe  d'importation  de  ofr,72,  le  gouvernement  étant 
autorisé  à  réduire  ce  droit,  quand  la  disette  ou  l'élévation  des  prix  le  rend  néces- 
saire. Quand  cette  réduction  a  lieu,  le  gouvernement  détermine  la  quantité  à  im- 
porter et  toute  autre  destination  est  interdite  au  maïs  que  ne  soit  pas  celle  de 
l'alimentation  publique. 
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L'exécution  de  la  loi  actuelle  et  des  lois  immédiatement  antérieures,  s'inspi- 
rant  dans  les  mêmes  principes  et  visant  au  même  desideratum,  a  eu  incontestable- 
ment une  grande  influence  sur  le  développement  de  la  culture  du  froment,  qui 
tend  à  augmenter  en  étendue  par  rapport  aux  surfaces  cultivables,  et  en  intensité 
de  production.  Les  autres  céréales  paient  depuis  longtemps  le  droit  fixe  d'impor- 
tation de  ofr.64  par  kilogramme. 

Tels  sont,  dans  leurs  principaux  aspects,  le  caractère  et  l'importance  de  la 
production  céréalifère  et  de  son  marché  en  Portugal. 
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INTRODUCTION 


Parmi  la  grande  abondance  de  denrées  alimentaires  que  produit  le  Portu- 
gal, soit  pour  l'entretien  de  l'homme,  soit  des  animaux  domestiques,  les  fruits  et 
les  légumes  occupent  un  rang  considérable,  non  pas  tant  à  Cause  de  leur  impor- 
tance commerciale  actuelle  qui  est  limitée,  mais  bien  plutôt  du  grand  avenir 
qu'aurait  cette  industrie,  si  la  puissance  de  l'association  était  mieux  comprise  dans 
notre  pays,  si  le  capital  se  tournait  plus  volontiers  du  côté  des  exploitations  agri- 
coles, et  enfin  si  l'instruction  technique  était  plus  généralement  répandue,  de  ma- 
nière à  encourager  la  multiplication  des  industries  particulières,  en  attendant  que 
des  usines  se  montent,  comme  cela  est  arrivé  pour  la  production  du  beurre. 

Les  fruits  ne  sont  pas  rares  en  Portugal,  mais  il  est  peu  de  légumes  dont 
on  puisse  dire  que  leur  culture  est  en  progrès,  comme  faisant  l'objet  d'un  trafic 
véritablement  industriel  ou  commercial.  Les  amandes,  les  raisins  et  les  pommes, 
récoltés  dans  le  pays  presque  tout  entier,  les  figues  de  l'Algarve,  les  oranges  de 
Setubal,  les  bananes  et  l'ananas  de  Madère  et  des  îles  Açores,  sont  les  princi- 
paux fruits  du  Portugal. 

Quant  aux  légumes  fournis  par  les  différentes  régions  du  continent,  ils 
consistent  en  aulx,  pommes  de  terre  et  oignons,  pour  nous  borner  aux  uniques 
productions  exportées  de  diverses  localités  en  quantité  suffisante  pour  qu'il  soit 
permis  de  les  considérer  comme  un  article  de  commerce.  Nous  ne  parlons  pas  des 
légumes  employés  par  les  fabriques  de  conserves  ;  mais  en  dehors  de  cela,  on 
n'imagine  pas  la  quantité  de  matière  alimentaire  dont  on  ne  tire  malhereusement 
aucun  profit  dans  toute  l'étendue  du  royaume. 

Comme  justement  à  l'époque  de  la  cueillete,  ni  les  hommes,  ni  les  animaux 
qui  peuplent  les  campagnes,  ne  consomment  les  fruits,  et  que  d'un  autre  côté 
les  commerçants  ne  viennent  pas  les  chercher  sur  les  lieux  pour  en  trafiquer; 
comme  enfin  les  prix  sont  trop  vils  pour  engager  les  paysans  à  les  porter  au 
marché,  il  arrive  que  ces  produits  tombent  par  terre  et  couvrent  le  sol.  Sujet 
comme  toute  matière  organisée  à  la  loi  de  la  destruction,  à  l'action  des  microbes, 
des  bactéries  et  des  ferments,  c'est  ainsi  que  le  fruit  se  décompose  en  éléments 
simples,  qu'il  abandonne  pour  donner  la  vie  à  d'autres  êtres  de  même  nature. 
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Cette  déperdition  est  infiniment  regrettable  à  tous  les  points  de  vue  ;  il  con- 
viendrait tout  au  moins  de  la  circonscrire  dans  des  limites  aussi  restreintes  que 
possible. 

La  conservation  temporaire  de  cette  masse  de  matière  nutritive,  pourrait 
servir  à  une  double  fin.  Soit  qu'elle  fût  employée  pendant  la  saison  rigoureuse  à 
suppléer  au  manque  des  autres  aliments,  soit  qu'elle  atteignît  des  proportions  et 
une  valeur  marchande  telles  que  le  producteur  fût  convié  à  réaliser  ainsi  un  bé- 
néfice, plus  ou  moins  avantageux  à  l'aide  de  débouchés  extérieurs,  il  est  à  propos 
de  toutes  façons  d'éclairer  les  populations  rurales  sur  les  meilleurs  moyens  de 
soustraire  toute  cette  matière  organique  aux  agents  qui  la  décomposent  et  de  leur 
indiquer  les  procédés  les  plus  efficaces  pour  la  conservation  des  fruits  et  des 
légumes. 


LES  FRUITS 


Le  commerce  des  fruits  en  général  acquiert  de  jour  en  jour  plus  d'impor- 
tance, considéré  au  double  point  de  vue  de  la  spéculation  et  de  l'économie  ru- 
rale. Cette  branche  de  revenu  grandit,  comme  il  est  aisé  de  s'en  rendre  com- 
pte, parallèlement  à  la  facilité,  mais  surtout  à  la  rapidité  des  transports. 

Les  Etats-Unis  d'Amérique,  le  Canada,  et  à  leur  suite  l'Australie,  vont  au- 
gmentant leur  production  et  perfectionnant  les  moyens  de  la  conserver,  en  vue 
d'en  inonder  l'Europe  qui  en  réalité  n'a  pas  besoin  de  ce  secours  alimentaire. 

L'Allemagne,  qui  consomme  assez  de  fruits,  dans  le  but  de  se  défendre 
contre  les  innombrables  plaies  d'insectes  et  de  cryptogames  qui  nous  viennent 
d'Amérique  et  d'Australie,  essaie,  à  l'exemple  de  la  France  et  de  l'Angleterre,  de 
s'opposer  à  l'introduction  des  fruits  exotiques  ou  tout  au  moins  entoure  leur  ad- 
mission de  toute  sorte  de  précautions  prophyllactiques,  afin  d'empêcher  que  le 
fruit  ne  serve  de  véhicule  à  des  légions  d'ennemis  destructeurs  des  vergers. 

Le  Portugal,  qui  est  en  possession,  grâce  à  son  climat  et  à  la  nature  de  son 
sol,  de  tant  de  moyens  naturels  pour  produire,  ainsi  qu'il  les  produit  en  effet, 
les  meilleurs  fruits  des  régions  froides  et  tempérées,  en  pleine  terre,  sans  aucun 
besoin  de  culture  artificielle  ;  le  Portugal,  qui  tient  par  surcroît  sous  sa  dépen- 
dance les  îles  de  Madère  et  Açores  où  l'on  récolte  les  fruits  des  tropiques  tels 
que  la  banane,  la  goyave,  les  ananas  et  d'autres  fruits  encore,  et  pour  qui  la  na- 
ture a  été  prodigue  de  toutes  ses  faveurs,  n'a  besoin  pour  tirer  un  plus  grand 
profit  de  ses  arbres  fruitiers  que  de  développer  d'abord  son  exportation  au  Bré- 
sil et  en  Angleterre,  qui  depuis  longtemps  consomment  une  bonne  partie  de  sa 
production,  et  puis  d'élargir  ses  relations,  pour  ce  genre  de  commerce,  avec  d'au- 
tres peuples  européens. 

LA  PRODUCTION  FRUITIÈRE  DU  PAYS 

Ecartant  de  l'énumération  des  fruits  portugais  le  raisin,  dont  il  existe  chez 
nous  tant  de  variétés  comestibles  et  excellentes  pour  la  table,  rappelons  encore 
une  fois   les   fruits  qui  jouent  le  principal  rôle  dans  notre  commerce  d'exporta- 
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tion.  Ce  sont,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  la  caroube  et  la  figue  de  l'Algarve, 
l'amande  de  cette  dernière  province  et  d'autres  contrées  également,  l'orange  de 
Setubal  et  des  Açores,  la  pomme  de  tout  le  pays,  qui  s'exporte  par  la  voie  de 
mer,  tant  par  l'embouchure  du  Tage  que  par  celle  du  Douro,  la  banane  de  Ma- 
dère et  l'ananas  des  Açores  cultivés  à .  l'abri  de  serres  chaudes  dont  les  condi- 
tions, ont  été  sensiblement  perfectionnées  '. 

Sans  entrer  dans  aucun  détail  sur  leur  destination,  nous  allons  nous  borner 
à  indiquer  les  fruits  qui  se  font  le  plus  apprécier  dans  les  diverses  zones  du  pays 
par  leur  abondance  et  leur  qualité: 

La  Caroube. —  C'est  le  fruit  d'un  arbre  de  la  famille  des  légumineuses  (cera- 
tonia  siliqua,  L.),  qui  est  spontané  dans  l'Algarve  et  qui  s'y  cultive  communé- 
ment. Ce  fruit  est  propre  à  l'alimentation  de  l'homme  et  des  animaux  domesti- 
ques ;  mais  depuis  quelques  années,  il  est  employé  dans  des  fabriques  spéciales,  à 
la  distillation  de  l'alcool.  Son  exportation  est  importante. 

L'Alberge  et  l'Abricot,  bien  connus  de  l'Europe  entière.  La  culture  de  ces 
deux  fruits  —  variétés  de  la  même  espèce  (Armeniaca  vulgaris,  L.)  est  généra- 
lisée dans  tout  le  royaume  et  ce  sont  les  premiers  fruits  printaniers  qui  appa- 
raissent sur  le  marché  de  Lisbonne,  au  commencement  de  juin. 

L'abricot  et  l'alberge  sont  très  propres  à  être  expédiés  en  compote.  A  Bar- 
cellos,  à  Regua,  à  Elvas,  ces  fruits  sont  préparés  et  confits  dans  du  sucre  cris- 
tallisé, qui  leur  donne  une  belle  apparence  et  une  longue  conservation. 

'L'Amande  est  la  partie  centrale,  la  graine  du  fruit  de  l'amandier  (Amy- 
gdalus  communis,  L.)  Mais  il  faut  la  séparer  préalablement  du  mésocarpe  et  de 
l'endocarpe,  qui  sont  au  contraire  la  partie  comestible  des  autres  fruits  de  la 
même  famille,  tels  que  l'alberge,  l'abricot  et  la  pêche. 

L'amande  est  consommée  dans  le  pays  comme  dessert;  les  confiseurs  l'em- 
ploient à  confectionner  des  gâteaux,  des  pâtés  de  sucreries,  des  pièces  montées; 
on  en  extrait  l'huile  dans  des  fabriques  spéciales,  et  la  production  a  une  im- 
portance dont  on  jugera  par  ce  détail  que  l'exportation  des  dernières  années  a 
dépassé  celle  des  figues,  qui  jusqu'alors  était  à  la  tête  de  l'exportation  des  fruits 
portugais. 

Ce  fruit  est  récolté  en  particulier  dans  l'Algarve,  où  on  élève  expressément 
l'amandier  pour  l'huile  qu'on  tire  de  la  pulpe.  Le  même  arbre  se  rencontre  dans 
la  partie  de  Traz-os-Montes,  la  plus  voisine  des  vignobles  du  Douro,  et  aussi 
sur  quelques  points  de  l'Estrémadure,  des  Beiras  et  de  l'Alemtejo. 

La  prune. —  Le  fruit  du  prunier  (Prunus  domestica,  L.)  se  cultive  dans  tout 
le  pays;  mais  la  région  où  cette  culture  embrasse  la  plus  grande  étendue  et  où 
le  fruit  est  exploité  avec  le  plus  de  profit  est  celle  d'Elvas  et  de  Torres  Novas. 
Dans  ces  dernières  contrées,  on  fait  sécher  la  prune  et  on  la  livre  au  commerce 
qui  la  débite  sous  cette  forme  un  peu  partout. 

La  noisette  et  la  noix  qui  sont  respectivement  les  fruits  du  noisetier  (Co- 
ryllus  avellana)  et  du  noyer  (Juglans  regia)  sont  consommées  de  la  même  ma- 
nière que  l'amande  et  leur  culture  appartient  plus  spécialement  au  Nord  du 
royaume,  où  le  noisetier  est  spontané. 


i  C'est  ce  qu'on  verra  au  chapitre  de  ce  livre  spécialement  consacré  à  l'agriculture  de  ces  îles 
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La  châtaigne.  —  La  récolte  du  fruit  du  châtaignier  (Castanea  vulgaris, 
Lam.),  fut  longtemps  des  plus  abondantes  au  Nord  du  pays;  quelques  bois  de 
châtaigniers  s'étendaient  même  jusqu'à  l'Estrémadure  et  à  la  partie  septentrionale 
de  l'Alemtejo  hors  de  la  limite  des  terrains  calcaires.  Aujourd'hui,  cependant, 
les  châtaigneraies  sont  atteintes  par  une  maladie  qui  les  a  considérablement  ré- 
duites. 

La  châtaigne,  fruit  très  apprécié  pour  l'alimentation  de  l'homme,  sert  aussi, 
à  engraisser  les  porcs,  et  c'est  à  cette  circonstance  qu'est  attribuée  par-dessus 
tout  la  qualité  supérieure  de  la  viande  suine  du  Haut  Minho,  du  Nord  de  Traz- 
os-Montes  et  du  Nord  de  la  Beira. 

La  Cerise,  la  griotte  proviennent  du  cerisier  (Prunus  avium,  L.)  et  du  griot- 
tier  (Prunus  cerasus,  L.).  Les  arbres  dont  il  s'agit  habitent  les  mêmes  régions 
que  le  châtaignier;  on  les  trouve  principalement  au  Minho,  dans  les  deux  Beiras 
et  dans  une  partie  de  Traz-os-Montes  et  de  l'Estrémadure,  non  seulement  à  l'état 
sauvage,  mais  aussi  et  plus  fréquemment  encore  greffés  et  cultivés. 

Les  variétés  sont  nombreuses  et  la  fructification  abondante,  mais  comme  le 
fruit  est  aussi  difficile  à  transporter  qu'à  conserver,  beaucoup  se  perd  et  s'avarie. 
Il  serait  donc  très  avantageux,  à  part  ce  qui  est  utilisable  et  se  conserve,  soit  à 
la  suite  du  séchage,  soit  en  compote,  soit  en  infusion  dans  l'eau  de  vie,  qu'on 
réservât  une  bonne  partie  de  la  récolte  à  la  distillation. 

L'eau-de-vie  de  cerises  (autrement  dite  le  Kirsch)  est  en  effet  très  parfumée 
et  agréable  à  boire;  les  populations  du  Nord  de  l'Europe  et  aussi  les  Italiens 
composent  avec  ce  fruit  des  liqueurs  spiritueuses  très  appréciées. 

La  figue. —  Fruit  du  figuier  (Ficus  carica,  L.).  De  toutes  les  récoltes  d'ar- 
bres à  fruits,  celle-ci  est  la  plus  avantageuse  en  Portugal,  comme  valeur  mar- 
chande. Cet  arbre  est  cultivé,  comme  je  l'ai  dit  plus  haut  d'une  manière  toute 
spéciale  en  Algarve.  Dans  ce  pays,  on  donne  tous  les  soins  possibles  à  cette 
culture.  Depuis  l'arbre,  qui  est  traité  dans  la  meilleure  forme,  jusqu'au  fruit  qui 
est  préparé  avec  beaucoup  d'art,  toute  cette  exploitation  est  dirigée  en  vue  du 
trafic  considérable  qu'on  entretient  avec  l'Angleterre,  principalement,  et  avec  les 
autres  pays  du  Nord  de  l'Europe  et  le  Brésil. 

La  même  culture  est  aussi  pratiquée  dans  les  régions  chaudes  du  pays  de 
Traz-os-Montes,  à  Torres.  Novas  et  dans  quelques  autres  endroits,  où  on  fait  sé- 
cher les  figues,  mais  sans  prendre  la  peine  de  les  préparer  comme  au  Algarve  ; 
le  résultat  est  de  rendre  le  fruit  moins  attrayant  à  l'œil  et  moins  estimé  comme 
valeur. 

Le  figuier  cultivé  comporte  plusieurs  variétés.  Le  fruit,  tant  frais  que  dessé- 
ché, joue  un  rôle  important  dans  l'alimentation. 

Dans  le  second  état,  il  forme  un  dessert  excellent  pour  l'hiver  et  dans  le 
premier,  il  est  consommé  abondamment  en  été  par  les  populations  du  midi  qui 
en  font  leur  déjeuner. 

L'Orange.— Elle  -est  le  produit  de  l'oranger  (Citrus  aurantium,  Risso).  Cet 
arbre  est  cultivé  généralement  dans  tout  le  pays  de  même  que  toutes  les  variétés 
de  l'espèce:  l'oranger  acide,  le  limonnier,  le  citronnier,  le  lime,  le  mandarinier,  etc. 

Sur  le  marché  de  Lisbonne,  l'orange  de  Setubal  est  considérée  comme  étant 
de  première  qualité,  et  de  fait,  sa  finesse  est  incontestable  ;  mais  il  y  en  a  sur 
d'autres  points  du  pays,  telles  que  celles  de  San-Mamede  dans  la  province  de 


6i8  CHAPITRE  IV 


Traz-os-Montes,  au  Haut-Douro,  qui  rivalisent  avec  les  oranges  de  Setubal  et  les 
surpassent  peut-être  pour  la  douceur  et  la  délicatesse  du  fruit. 

Malheureusement,  les  plantations  d'orangers  ont  été  dévastées  par  une  mala- 
die de  nature  indéterminée,  dont  les  manifestations  ne  sont  pas  sans  analogie 
avec  celles  du  fléau  qui  désole  les  châtaigniers. 

Dans  l'oranger,  la  perturbation  des  fonctions  végétatives  s'accuse  par  des 
exsudations  de  gomme  ;  nous  ne  sommes  pas  éloigné  de  croire,  pour  notre  part, 
que  les  maladies  de  l'un  comme  de  l'autre  de  ces  arbres  ont  la  même  origine 
microbienne,  pareilles  en  cela  au  fléau  spécial  qui  s'attaque  à  la  vigne  et  qu'on 
appelle  en  portugais  maromba  ou  mal  du  diagalves,  en  français  gélivure,  auber- 
nage,  etc.,  et  en  italien  mal  nero. 

Pomme  et  poire.  —  Fruits  respectifs  du  pommier  (Pyrus  malus,  L.)  et  du 
poirier  (Pyrus  communis,  L.),  arbres  qui  sont  pour  le  Nord  du  royaume  ce  que 
les  figuiers  sont  pour  le  Sud;  mais  tandis  que  les  figues  sont  raisonnablement  uti- 
lisées, soit  comme  fruits  secs,  soit  pour  la  distillation,  les  poires  et  les  pommes 
ne  sont  pas  soumises  généralement  à  ces  opérations. 

Les  poires  sont  consommées  presque  toutes,  aussitôt  après  la  cueillette;  il 
est  rare  qu'on  les  garde  fraîches,  si  ce  n'est  pendant  quelques  jours  à  peine, 
parce  qu'on  n'a  pas  soin  d'élever  des  variétés  qui  soient  faciles  à  conserver.  A 
peine  existe-t-il  dans  les  districts  de  Guarda  et  de  Coïmbre  un  petit  nombre  de 
localités  dépendant  des  arrondissements  de  Ceia,  de  Tabua,  de  Oliveira  do  Hos- 
pital,  où  l'on  pratique  le  séchage  de  quelques  variétés  de  poires  en  quantité  com- 
merciable.  Ces  poires  transportées  dans  les  différents  centres  populeux  du  pays, 
servent  de  dessert  sous  le  nom  de  «poires  de  Vizeu»,  qui  leur  est  donné  parce 
que  c'est  dans  cette  ville  qu'existe  le  principal  marché. 

Les  variétés  employées  pour  le  séchage  sont,  plus  particulièrement,  la  poire 
rouval  ou  ruival,  carvalhal  et  la  poire  de  baguim. 

Ces  poires  sont  utilisées  et  forment  un  article  de  commerce  intérieur  qui  se 
développerait  facilement  et  passerait  même  la  frontière  étrangère,  car  les  fruits 
dont  il  s'agit  sont  délicieux. 

Mais  pourquoi  tant  d'autres  espèces,  cultivées  sur  divers  points  du  royaume, 
ne  sont-elles  pas  exploitées  de  la  même  manière  ?  A  Ponte  do  Lima  et  à  Vianna 
do  Castello,  par  exemple,  croît  une  variété  de  poirier  qui  produit  des  fruits  en 
telle  abondance  qu'ils  sont  presque  sans  valeur  et  qu'on  ne  prend  pas  la  peine  de 
les  ramasser.  Pourtant,  cette  espèce  de  poire,  appelée  de  Lanhe\es  ou  de  Baguim 
branco,  est  fraîche,  légèrement  acide,  charnue,  et  de  pulpe  ferme.  Comme  je  ré- 
colte une  certaine  quantité  de  ces  fruits,  j'essayai  pour  en  tirer  parti,  dans  l'an- 
cienne école  pratique  d'agriculture  de  Ponte  do  Lima,  de  les  faire  sécher  au 
soleil,  à  titre  d'expérience  professionnelle.  Or,  comme  le  fruit  mûrit  par  couches 
successives,  du  milieu  de  juillet  au  milieu  d'août  et  que  c'est  justement  l'époque 
où  les  rayons  solaires  sont  le  plus  ardents,  le  produit  résultant  de  cette  opération 
est  réellement  délicieux.  La  poire  aplatie,  demeure  blonde,  douce,  et  extrêmement 
savoureuse  et  parfumée. 

Notre  conclusion  est  que  d'autres  produits  pourraient  être  traités  à  l'égal  de 
ceux-ci  dans  des  localités  différentes;  et  on  ne  manquera  pas  d'observer  que  cer- 
taines variétés  de  poires  se  prêtent  plus  au  moins  au  séchage  naturel  ou  à  la  dis- 
sication  par  le  moyen  des  étuves,  ce  dont  on  se  rendra  compte  par  de  petites 
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expériences.  Ceux  de  ces  fruits  qui  en  définitive  seront  reconnus  impropres  à  la 
consommation  sous  la  forme  de  poires  sèches  seront  donc  réservés  pour  former 
du  poiré  on  vin  de  poire  et  être  finalement  distillés. 

Rares  sont  les  poires  portugaises  qu'on  peut  conserver  pour  être  mangées 
fraîches.  Dans  le  nombre  se  distinguent  les  poires  grises  (fardas)  d'hiver;  mais 
la  fleur  du  panier,  pour  sa  saveur  et  sa  bonne  conservation,  c'est  la  Virgulosa 
de  Fundâo,  qui  passe  tout  l'hiver  sans  rien  perdre  de  sa  fraîcheur,  même  trans- 
portée à  Lisbonne,  et  s'y  bonifie  en  outre  comme  qualité. 

Les  pommes,  pendant  quelques  années,  après  l'invasion  de  la  vigne  par 
l'oïdium,  et  tant  que  le  fléau  ne  fut  pas  efficacement  combattu  au  moyen  du  sou- 
fre, avaient  une  grande  acceptation  au  Nord  du  Portugal  pour  la  fabrication  du 
cidre,  boisson  vulgaire  en  Normandie. 

A  la  suite  du  perfectionnement  des  procédés  curatifs  de  la  vigne,  cette  fa- 
brication s'arrêta,  et  comme  chez  nous  la  pomme  n'est  pas  traitée  par  la  dessi- 
cation,  ce  fruit  ne  sert  à  rien  le  plus  souvent;  la  déperdition  serait  encore  plus 
importante,  n'était  l'exportation  pour  l'Angleterre  qui  se  fait  depuis  plusieurs  an- 
n  ées  par  la  barre  de  Lisbonne  et  par  celle  de  Porto. 

La  variété  qui  s'exporte  le  plus,  par  la  voie  du  Tage,  est  la  pomme  Espelho, 
de  maturation  précoce,  très  commune  dans  l'Estrémadure  —  et  par  la  voie  du 
Douro — une  espèce  qui  a  beaucoup  d'analogie  avec  la  précédente,  bien  qu'elle 
prenne  d'autres  noms  comme  ceux  de  noivas,  de  rajadas,  etc.  Elle  mûrit  égale- 
ment de  bonne  heure. 

Quant  aux  pommes  tardives,  celle  qui  est  le  plus  en  faveur  sur  le  marché 
de  Lisbonne  est  la  pomme  de  Reguengo. 

Parmi  les  pommes,  plus  que  parmi  les  poires,  on  peut  signaler  des  variétés 
faciles  à  conserver  fraîches.  > 

Celles  qui  passent  l'hiver  sans  crainte  de  détérioration  sont  les  suivantes  : 
quelques  variétés  de  reinettes,  de  grises  (pardas),  de  camoe^as,  baione\as,  ver- 
deaes,  etc.,  qui  sont  des  espèces  communes  dans  tout  le  pays;  et  d'autres  parti- 
culières à  certaines  régions.  Dans  cette  dernière  catégorie  rentrent  des  pommes 
très  estimées  pour  leur  goût  et  leur  durée:  les  camoe\as  de  Cour  a  et  de  ro\a„ 
les  Victoria,  pipo,  pêro  camoe\  et  malapio,  la  baione^a,  qui  est  connue  dans  certaines 
localités  sous  le  nom  de  berimbau,  corruption  à  ce  qu'il  semble  du  mot  Bilbao  d'où 
elle  provient,  comme  celui  de  Bayonne  paraît  indiquer  l'origine  des  baione\as. 

Les  pommes  et  les  poires  sont  également  utilisées  pour  l'engraissage  des 
porcs,  et  aussi  parmi  les  contrées  de  la  Beira  où  l'industrie  laitière  est  florissante. 
Ces  fruits  font  partie  de  la  ration  des  vaches  ;  mais  dans  ce  cas,  comme  aussi  pour 
les  bœufs,  à  l'alimentation  desquels  ils  servent  également  dans  tout  le  Nord,  une 
légère  trituration  préalable  est  nécessaire,  ou  tout  au  moins  convient-il  de  les 
couper  par  quartiers  comme  on  fait  des  carottes,  des  navets  et  autres  racines 
charnues,  pour  éviter  les  étouffements  à  craindre  chez  les  animaux  qui  les  avalent 
entières. 

Les  poiriers  et  pommiers  ont  été  attaqués,  de  maladies  pendant  les  dernières 
années  écoulées.  Maintenant,  ce  sont  plutôt  les  fruits  qui  sont  atteints;  il  se  produit 
à  l'épiderme  des  taches  noires  comparables  à  l'anthracnose  sur  les  raisins.  Mainte- 
nant, on  observe  en  outre,  sur  les  branches  et  les  troncs,  des  tumeurs,  des  verrues 
et  sur  la  tige  des  fentes  de  nature  cancéreuse  d'où  filtre  une  sort  d'humeur  noire. 
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Contre  les  maladies  des  fruits,  j'ai  appliqué  des  pulvérisations  avec  la  «bouillie 
bordelaise»,  de  même  que  pour  la  vigne,  traitement  qui  doit  commencer  aussitôt 
que  le  fruit  entre  dans  la  période  de  sa  formation  après  la  chute  de  la  fleur, 
c'est-à-dire  après  que  la  fécondation  est  accomplie. 

Comme  moyen  curatif  des  chancres  du  tronc  et  des  verrues,  ainsi  que  des 
tubercules,  je  fais  des  lavages  avec  du  sulfate  de  cuivre  et  du  sulfate  de  fer, 
additionnant  pour  i  litre  d'eau  25o  grammes  de  sulfate  de  fer  et  5  de  cuivre.  En 
procédant  ainsi,  j'ai  réussi  à  sauver  les  sujets  traités. 

Coing.  —  Fruit  du  coignassier  (Pyrus  Cydonia,  L). 

On  cultive  deux  variétés  de  Cydonia  Lnsitanica,  mais  la  plus  précieuse  est 
le  coignassier  majeur  (marmelleiro  maior)  dont  le  fruit  s'appelle  gamboa. 

Au  moyen  de  ce  fruit,  cuit,  dissous  et  confit  dans  du  sucre,  on  prépare  une 
pâte  qu'on  nomme  marmellada  en  portugais.  Ce  produit  est  l'objet  d'une  grande 
exportation  au  Brésil. 

On  prépare  également  en  compote  le  fruit  coupé  par  quartiers. 

Le  coignassier  est  une  plante  rustique.  Il  se  plaît  à  l'exposition  du  Nord  et 
sert  de  porte-greffe  pour  le  poirier. 

La  pêche.  —  Fruit  du  pêcher  (Amygdahis  persica,  L). 

Cet  arbre  fruitier  se  cultive  dans  tout  le  pays  où  croissent  des  variétés  très 
estimables.  Ceux  qu'on  renomme  par-dessus  tous,  au  Nord  du  pays,  sont  ceux 
d'Amarante,  et  au  midi,  ceux  de  Collares.  Mais  il  n'est  pas  rare  de  rencontrer 
dans  d'autres  régions  des  exemplaires  également  recommandables,  pourvu  qu'on 
apporte  à  leur  culture  les  soins  convenables,  qu'on  prenne  la  précaution  de  les 
tenir  à  l'abri  des  intempéries  et  de  les  nettoyer  des  parasites,  et  enfin  qu'on 
ameublisse  le  terrain  à  leurs  pieds. 

Les  pêches  sont  consommées  pour  la  plupart,  comme  fruit  frais;  mais  on 
en  fait  aussi  des  compotes  dans  certaines  contrées. 

La  grenade.  —  L'arbre  qui  produit  ce  fruit  est  le  grenadier  (Punica  grana- 
tnm,  L). 

On  le  cultive  dans  toutes  les  régions  du  pays,  mais  c'est  surtout  en  Algarve 
que  cette  culture  est  pratiquée  régulièrement,  ainsi  qu'au  pays  des  vignobles  du 
Douro  ;  c'est  là  qu'on  rencontre  les  meilleures  qualités,  car  cet  arbre  a  besoin  de 
beaucoup  de  chaleur.  On  fait  une  grande  exportation  de  grenades  pour  l'Angle- 
terre. 

Nèfles  et  quelques  autres  fruits.  —  En  dehors  des  arbres  à  fruits  dont  nous 
venons  de  nous  occuper  ci-dessus,  nous  devons  mentionner  le  néflier  (Mespilus 
Japonica),  dont  la  culture  a  pris  un  certain  développement  depuis  quelques 
années,  tant  dans  l'île  de  Madère  que  sur  le  continent. 

Surnommé  par  erreur  sur  quelques  points  Prunier  du  Brésil,  l'arbre  dont  il 
s'agit  n'a  jusqu'à  présent  en  Portugal  qu'une  importance  relative,  quoique  à  Lis- 
bonne il  soit  de  consommation  courante. 

On  voit  également  apparaître  dans  quelques  zones  d'autres  fruits  tels  que 
la  alcufeifa  de  l'Algarve  (Ramnus  \i\ifa,  L.)  et  le  néflier  d'Allemagne  (Mespilus 
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germanica),  le  figuier  de  l'Inde  (Cactus  opuntia),  le  sorbier,  le  groseillier  et  la 
framboise,  ces  derniers  cantonnés  à  peu  près  dans  les  jardins  ou  dans  les  enclos. 
Dans  les  derniers  temps,  quelques  propriétaires  intelligents,  qui  vivent  à 
proximité  des  villes  ou  même  en  pleine  campagne,  ont  amélioré  leurs  vergers  en 
plantant  les  arbres  par  alignements,  en  les  soumettant  à  des  traitements  cultu- 
raux  appropriés,  tels  que  la  taille,  le  nettoiement  et  l'engrais  du  sol,  et  perfec- 
tionnant enfin  les  qualités  par  l'importation  des  variétés  les  plus  estimées  à 
l'étranger. 

CONSERVATION  DES  FRUITS 

Avec  cette  louable  ambition  de  progresser  dans  la  pomiculture  et  le  besoin 
tout  indiqué  d'utiliser  les  fruits  autant  que  possible,  aux  époques  de  grande  abon- 
dance, devait  naturellement  marcher  de  pair  la  recherche  d'un  perfectionnement 
dans  les  procédés  employés  pour  la  conservation  des  fruits. 

Ainsi  qu'on  a  pu  le  voir  plus  haut,  on  cristallise  dans  le  sucre,  principale- 
ment, les  abricots,  les  alberges,  les  figues  et  les  poires;  on  fait  sécher  les  poires 
également,  et  avec  elles  encore,  les  prunes  et  les  pêches.  Des  fabriques  de  con- 
serves se  sont  multipliées  en  outre  à  Lisbonne,  à  Porto,  à  Espinho,  tant  pour 
les  fruits  que  pour  les  légumes,  et  cette  industrie  est  ici  manifestement  en 
progrès. 

Le  séchage  industriel,  des  figues  surtout  dans  l'Algarve,  des  prunes  et  des 
figues  à  Beja  et  à  Torres  Novas  et  la  même  opération  pratiquée  à  domicile  dans  le 
Nord  sur  les  poires  et  les  pêches,  se  font  en  exposant  aux  rayons  brûlants  du  so- 
leil de  juillet  et  d'août  les  fruits  dépouillés  de  l'écorce,  que  l'on  dispose  sur  des 
plateaux  ou  encore  dans  l'aire  sur  des  couches  de  paille  en  les  retournant 
de  temps  à  autre  et  les  aplatissant.  Mais,  s'il  survient  parfois  quelque  brume 
matinale  ou  quelque  perturbation  atmosphérique,  le  fruit  court  grande  risque  de 
se  moisir.  Aussi  a-t-on  l'habitude  de  recourir  à  la  calefaction  en  mettant  le  fruit 
à  sécher  dans  un  four,  sous  l'influence  d'une  chaleur  douce. 

En  1888,  celui  qui  écrit  ces  lignes,  reçut  mission  du  gouvernement  portu- 
gais d'engager  à  l'étranger  des  chimistes,  experts  dans  les  analyses,  et  des  maîtres 
pratiques  dans  l'art  des  exploitations  agricoles  ;  très  au  courant  au  surplus  par  la 
connaissance  qu'il  a  du  pays,  de  la  quantité  énorme  de  fruit  qui  se  perd,  il  crut 
devoir  acquérir  et  expédier  en  Portugal  des  évaporateurs  ou  étuves  de  dessica- 
tion,  l'une  du  système  français  employée  à  Agen  pour  obtenir  les  beaux  pruneaux 
si  connus,  et  l'autre  du  système  américain,  adoptée  et  modifiée  en  Allemagne. 

L'évaporateur  américain  a  rendu  dans  ce  dernier  pays  de  tels  services 
qu'un  écrivain  français  s'exprime  à  ce  sujet  dans  les  termes  suivants:  En  Amé- 
rique, l'étuve  à  dessication  des  fruits  est  aussi  communément  répandue  dans  les 
fermes  que  la  charrue. 

Les  deux  étuves  acquises  pour  le  compte  du  gouvernement  portugais  furent 
remises  à  deux  écoles  d'agriculture  où  elles  serviront  d'exemple  aux  agriculteurs 
des  régions  respectives,  et  fourniront  aux  élèves  une  précieuse  notion  qu'ils  ne 
manqueront  pas  de  porter  sur  d'autres  points  du  royaume. 

Si  à  l'emploi  de  ces  étuves  on  joignait  celui  de  petites  machines  propres  à 
peler  les  fruits,  il  est  certain  qu'on  parviendrait  ainsi  à  profiter  dans  une  plus 
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large  mesure  de  la  récolte;  la  main  d'œuvre  étant  d'ailleurs  moins  coûteuse,  tout 
se  réunirait  pour  aider  au  développement  de  cette  branche  de  l'industrie  agricole. 

Les  fruits  secs  sont  d'autant  plus  beaux  qu'on  met  plus  d'empressement  à 
les  dépouiller  de  l'écorce  et  à  les  sécher. 

Cet  ouvrage  fait  à  la  main  avec  un  couteau  est  long  et  revient  cher;  c'est 
pourquoi  on  y  a  renoncé  et  on  l'a  remplacé  par  le  travail  à  la  machine. 

Il  existe  déjà  divers  types  de  mécanismes  employés  à  peler  les  fruits;  mais 
deux  entre  autres  sont  connus  pour  donner  les  meilleurs  résultats,  ce  sont: 
L  Universelle,  Suisse,  et  La  Privilégiée,  de  Hermann  Brandès. 

La  première  est  maniée  par  un  seul  homme,  et  non  seulement  elle  écorce 
le  fruit,  en  le  dépouillant  aussi  de  l'endocarpe,  comme  le  font  les  autres  ma- 
chines, mais,  ce  qui  est  préférable,  elle  pèle  presque  complètement  les  poires,  les 
pommes,  les  pommes  de  terre,  même  quand  leur  forme  est  irrégulière,  tandis 
que  les  autres  systèmes  exigent  que  le  travail  soit  achevé  à  la  main. 

La  machine  de  Hermann  Brandès  ne  transperce  pas  le  fruit,  mais  elle  l'ou- 
vre et  évite  la  perforation  intérieure,  précieux  avantage  quand  il  s'agit  de  fruits 
de  conserve  ;  elle  fonctionne  en  outre  avec  une  remarquable  légèreté  et  rapidité. 


LES  RAISINS  DE  TABLE 

Très  restreinte  est  la  catégorie  spéciale  des  vignes  qui  se  cultivent  en  Portu- 
gal, exclusivement  ou  à  peu  près,  dans  le  but  de  fournir  des  raisins  pour  être 
servis  à  table  et  consommés  en  nature  ;  mais  en  revanche,  il  existe  un  nombre 
très  considérable  de  cépages  qui,  pour  être  destinés  habituellement  à  la  vinifica- 
tion, n'en  sont  pas  moins  propres  à  donner  des  fruits,  ou  comestibles  dans  toute 
leur  fraîcheur,  ou  susceptibles  d'être  convertis  en  raisins  secs. 

Les  cépages  employés  le  plus  communément  à  ce  double  effet  sont  les 
suivants  : 

UAlicante  ronge. —  Grappes  et  grains  volumineux-;  bons  pour  sécher,  en 
même  temps  qu'il  produit  du  vin  très  apprécié  ; 

Le  Diagalves.  —  Grappes  développées  et  gros  grains,  également;  réunit  les 
meilleures  conditions  pour  être  transporté  par  mer; 

Le  Ferrai  et  ses  nombreuses  variétés.  —  Les  grappes  sont  grandes  et  les 
grains  à  l'avenant.  Très  propre  à  être  embarqué  et  pour  être  conservé  frais  ou 
suspendu.  A  ce  groupe  se  rattachent:  le  Barrete de  clerigo,  le  Dedo  de  Dama,  le 
Tamara,  etc. 

La  Formo^a,  excellent  raisin  pour  être  mangé  frais,  très  semblable  au  Dia- 
galves, et  propre  également  à  faire  du  vin; 

Le  Listan  rouge,  appelé  aussi  sur  certains  points  Ceitâ.  Il  donne  de  belles 
grappes,  d'un  aspect  appétissant,  à  gros  grains  d'un  goût  très  agréable.  Ce  raisir 
est  bon  pour  être  suspendu  ou  conservé  frais; 

Les  Malvasias.  —  Les  cépages  compris  dans  ce  groupe  sont  très  nombreux  ; 
mais  deux  surtout  sont  très  propres  à  fournir  des  raisins  de  table  :  la  Malvasia 
rouge  et  la  Malvasia  fine  ou  de  passa,  du  Douro  ; 

La  Malvasia  rouge  produit  des  grappes  moyennes,  ou  même  assez  menues, 
mais  de  belle  apparence  ;  les  grains  sont  colorés  d'un  rose  vif,  doux  et  parfumés. 
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La  Malvasia  fine  ou  de  passa  est  délicate.  Elle  exige  un  bon  sol  et  une  ex- 
position favorable  pour  la  prémunir  contre  certaine  tendance  à  la  coulure.  Le 
raisin  est  excellent  pour  manger  et  donne  un  vin  délicieux; 

Le  Mantheudo,  de  l'Algarve,  produit  des  grappes  et  des  grains,  de  grandes 
dimensions;  très  propre  à  exporter; 

Les  Muscats.  —  Constituent  ce  groupe,  comme  celui  des  Malvasias  et  des 
Ferrais,  plusieurs  cépages  et  variétés  distincts  :  le  Muscat  de  Jésus,  blanc  et 
rouge,  le  Muscat  de  Hambourg,  le  Muscatel  de  cheiro,  son  les  plus  propres  pour 
la  table  et  l'exportation. 

Le  Mourisco  blanc  du  Douro,  à  grosses  grappes.  Ce  raisin  est  également 
bon  pour  la  table  et  pour  la  vinification; 

\JOlho  de  Lebre,  de  Lisbonne,  raisin  apprécié  et  servant  à  deux  fins,  comme 
le  précédent; 

La  Perola  de  l'Algarve  est  un  fruit  à  grosse  grappes,  et  grains  en  pro- 
portion, d'un  goût  exquis  et  d'un  bel  aspect.  Il  est  bon  pour  la  table  et  pour  le 
transport  par  mer. 

En  dehors  des  variétés  de  raisins  énumérées  ci-dessus,  qui  se  particulari- 
sent en  raison  de  leur  belle  apparence,  du  volume  des  grappes  et  des  grains,  et 
de  leur  frais  coloris,  non  moins  que  de  leur  saveur  agréable,  de  la  résistantce 
des  pellicules  qui  les  rendent  capables  de  supporter  de  longs  voyages  nous  pour- 
rions en  citer  d'autres  qui  sont  également  propres  à  être  mangés  en  nature, 
bien  que  leur  spécialité  soit  de  servir  à  la  vinification.  Ces  raisins  se  recomman- 
dent plus  ou  moins  par  leur  précocité,  par  leur  bon  goût,  par  la  résistance  de 
leurs  pellicules  qui  leur  permet  d'affronter  la  fatigue  des  transports;  tels  sont 
dans  le  nombre:  les  Bastardos,  les  Boals,  les  Malvoisies,  les  Muscats,  les  Mou- 
riscos  et  les  Trincadeiras,  dont  on  fait  également  une  grande  exportation,  sur- 
tout pour  l'Angleterre. 

Pour  terminer  cette  nomenclature,  nous  devons  ajouter  qu'il  n'est  pas  rare 
de  recontrer  en  Portugal  des  exemplaires  de  quelques  variétés  tout  à  fait  étran- 
gères au  peuplement  national  viticole.  C'est  ainsi  qu'on  cultive  çà  et  là,  soit  le 
Chasselas  soit  le  Franchental,  soit  le  Portugais  bleu,  ou  encore  le  Gros  colmans, 
le  Crugidero,  etc. 

Et  tout  cela,  sous  notre  beau  ciel,  croît  en  pleine  nature,  au  grand  air,  sans 
l'abri  de  châssis  vitrés  ou  tout  autre  moyen  de  protection.  On  n'use  pas  d'avan- 
tage de  procédés,  artificiels  pour  sécher  les  raisins  et  on  ne  fait  aucun  effort  pour 
conserver  les  raisins  suspendus  ou  dans  des  fruitières,  c'est-à-dire  dans  des  locaux 
construits  expressément  aux  fins  de  conserver  des  raisins  ou  des  fruits  quel- 
conques. 

Il  est  vrai  que  les  fruits  ainsi  créés  en  pleine  nature  sont  plus  savoureux  et 
plus  parfaits  ;  mais  si,  à  la  faveur  de  nos  climats,  cette  production  était  plus  per- 
fectionnée, de  façon  à  pouvoir  l'expédier  de  bonne  heure  comme  primeurs,  vers 
les  grands  centres  de  consommation,  notamment  dans  les  villes  populeuses  du 
nord  de  l'Europe,  il  est  certain  que  cette  denrée  serait  classée  à  part,  extrême- 
ment goûtée  et  donnerait  un  grand  profit. 


II 
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Bien  que  le  Portugal  ne  soit  par  très  avancé  dans  l'horticulture,  eu  égard 
à  la  Belgique  et  à  la  Hollande,  et  malgré  le  peu  d'importance  relative  de  son 
commerce,  une  augmentation  sensible  se  produit  sur  quelques  denrées,  et  en 
somme,  cette  branche  de  culture  est  plutôt  en  progrès. 

Dans  la  banlieue  de  Lisbonne,  plus  particulièrement,  on  n'est  pas  sans  ren- 
contrer des  jardiniers  habiles  dans  la  culture  maraîchère.  Ils  connaissent  les 
moyens  de  multiplier  et  d'élever  des  plantes  primesautières,  d'employer  les  en- 
grais industriels  et  autres  amendements  ;  ils  sont  maîtres  dans  l'art  de  préparer 
le  terrain  et  de  mettre  en  œuvre  l'outillage  ou  la  machinerie  nécessaire  pour  ne 
rien  perdre,  de  la  quamité  d'eau,  souvent  très  dont  ils  disposent. 

Un  certain  nombre  de  produits,  telles  que  les  pommes  de  terre,  les  oignons, 
tantôt  cultivés  dans  les  champs,  tantôt  dans  les  jardins,  les  aulx,  les  tomates,  les 
pois  verts,  les  haricots  verts,  et  spécialement  ceux  qu'on  nomme  à  Lisbonne  ha- 
ricots carrapatos,  constituent  tous  ensemble  un  stock  non  à  dédaigner  comme 
objet  d'exploitation,  soit  pour  être  débités  dans  le  pays,  soit  pour  être  exportés 
à  l'étranger,  en  nature  ou  en  conserve.  Les  districts  de  Lisbonne  et  de  Sa»ta- 
tarem  sont  ceux  où  cette  production  paraît  le  plus  intensive  \  mais  il  faut  recon- 
naître que  les  pommes  de  terres  sont  cultivées  sur  une  grande  échelle  dans  le 
Portugal  tout  entier.  Vianna  et  Porto  ont  la  spécialité  des  oignons  pour  l'expor- 
tation, et  aussi  des  petits  pois,  pour  fabriquer  des  conserves. 

La  patate  douce  (convolvulus  batata)  se  cultive  de  préférence  dans  l'Algarve 
et  aux  îles  pour  la  table  et  pour  la  distillation. 

Dans  les  environs  de  Lisbonne  et  de  Porto,  de  Lisbonne  surtout,  les  jardi- 
niers élèvent  des  variétés  de  légumes  et  de  produits  maraîchers  qui  sont  ici  des 
articles  de  luxe;  ce  sont  les  artichauts,  les  alcaquenjes,  les  poirées,  le  céleri, 
les  poireaux,  les  asperges,  Poseille,  l'aubergine,  le  cardon,  le  cerfeuil,  Técha- 
lotte,  la  scorsonère,  les  épinards,  les  radis,  les  salsifits,  et  enfin,  les  herbes  aro- 
matiques telles  que  le  persil,  la  menthe,  la  pimprenelle,  l'estragon,  le  fenouil, 
l'ouregâo,  le  calamcnt,  ,ctc,  qu'on  apporte  aux  marchés  de  ces  deux  grandes 

villes. 
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Comme  produit  plus  ou  moins  important,  on  fait  aussi  l'exploitation  indus- 
trielle des  fraises  dans  les  jardins,  pour  la  consommation  intérieure  du  pays.  En- 
fin, à  titre  complémentaire  de  la  nomenclature  détaillée  ci-dessus,  il  nous  reste 
à  mentionner  les  plantes  suivantes  classées  par  lettre  alphabétique: 

Ail    (Allium  sativum);  pour  la  consommation  intérieure  et  l'exportation. 

Betterave  (Beta  vulgaris). 

Carotes  (Daucus  Carotta,  h.). 

Chicorée  (Chicorirm  endivia). 

Citrouille  carneira,  variété  commune  (Cucurbita  lagenaria,  L.);  menina, 
giromiun  (Cucurbita  moscata,  D.  C.)j  porqueira  (Cucurbita  Pepo,  L.);  chila  ou 
chilacaiota  (Melon  ou  Pastèque  de  Malabar). 

Choux  sans  pomme,  bas  de  tige,  trucha,  penca,  etc.  1  (Brassica,  oleracea  ace- 

Item,  haut  de  tige,  vert,  gallega  ou  cavalleiro.        j     phalaj. 

Choux  pomme  (Brassica  oleracea  capitata). 

Choux  Brocolis  (Brassica  oleracea  cymosa). 

Choux  de  Bruxelles  (Chou  de  jets  ou  de  rosettes). 

Chou-fleur  (Brassica  oleracea  cauliflora). 

Concombre  (Cucurnis  satiimm). 

Epinards  (Spinacia  oleracea). 

Fèves  (Vicia  fava). 

Fraises  (Fragaria,  L.) 

Haricots  (Faseolus  vulgaris). 

Laitue  (Lactuca  sativa). 

Melon  (Cummis  tnelo). 

Navets  (Brassica  napiis,  L). 

Oignon  (Allium  cepa). 

Oseille  (Rumex  acetosa). 

Pastèque  (Cucurnis  citrulus). 

Petits  pois  (Pisum  sativum). 

Poiré  (Beta  ciel  a). 

Poivrons  (Capsicum  aanerum). 

Pommes  de  terre  (Solanium  tuberosum)  ;  pour  la  consommation  intérieure  et 
l'exportation. 

Pourpiers  (Portolaca  oleracea). 

Radis  (Raphanus  sativus). 

Tomates  (Solanum  lycopasicum,  L.) 

Topinambours  (Helianlhus  tuberosum,  L.) 

Une  partie  de  ces  légumes  est  exportée  spécialement  pour  le  Brésil  :  ce  sont 
les  pommes  de  terre,  les  oignons,  les  choux,  la  pâte  de  tomate  et  aussi  les  légu- 
mes secs  ou  de  conserve.  Pour  l'Angleterre,  l'exportation  est  à  peu  près  la  même, 
en  y  ajoutant  la  tomate  fraîche. 

Les  Bulletins  statistiques  du  conseil  supérieur  des  douanes  font  connaî- 
tre au  surplus  le  mouvement  exact  du  trafic  des  fruits,  produits  maraîchers  et 
légumes  dont  l'exportation  a  le  plus  d'importance.  On  reconnaît  à  la  lecture  de 
ces  documents  que  le  mouvement  est  allé  en  croissant  depuis  l'année  1880,  ou 
plutôt  que  l'oscillation  porte  seulement  quelques  denrées  spéciales,  mais  que  sur 
l'accroissement   se  prononce  pendant  la  dernière  dizaine  d'années.  J'ai  dressé  le 
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tableau  ci-après  en  me  référant  à  la  série  qui  va  de  1890  à  1898.  J'ai  également 
fait  cette  remarque,  relativement  aux  oignons,  aux  figues  et  aux  oranges,  qu'à 
partir  de  1880,  l'augmentation  du  trafic  des  deux  premiers  produits  est  assez  mar- 
quée pendant  les  années  qui  suivent;  mais,  si  la  quantité  est  plus  grande,  la  va- 
leur vénale  est  pourtant  moins  considérable  qu'en  1880.  Cela  est  dû  évidemment 
à  la  hausse  des  prix  courants,  correspondant  dans  cette  dernière  année  à  une 
mauvaise  récolte  ;  et  pour  ce  qui  est  de  l'orange,  la  véritable  cause  de  la  diminu- 
tion du  commerce  d'exportation  ne  peut  qu'être  attribuée  à  la  maladie  de  l'arbre, 
maladie  qu'on  s'efforce  par  parenthèse  de  combattre. 


Tableau  de  l  exportation  des  fruits  et  des  légumes 


Nature 


Caroube  

Amandes  en  coquilles  et  en  noyau 


Années 


Figues  sèches 


Oranges. 


Pommes 


Raisins 


Fruits  secs,  en  dehors  de  ceux  qui  sont  mentionnés  r 
ci-dessus \ 

Fruits  verts,  en  dehors  de  ceux  qui  sont  mentionnés  r 
ci-dessus [ 

Conserves  d'olives 


■'■■■ ! 

1 

Conserves  de  fruits,  de  légumes  et  de  jardinage   .    .  J 

1 
Aulx f 


Pommes  de  terre 


Oignons 


898 
890 
898 
890 


890 
898 
880 
890 
898 
890 
898 
890 
898 
890 
898 
890 


890 
898 

890 
898 
890 
898 
880 

Xi  )f  I 

898 


Unités 


Kilogr. 


Nombr 


Kilogr. 


Milliers 


Kilogr 


Quantités 


3.o32.935 

13.40Ô.248 

1. 191. 227 

2.266.859 

284.954 

664.681 

7.365.21 1 

9.555.522 

10.438.799 

146.973 

44.5 1 1 

47.942 

i.553.68o 

3.o83. 2  34 

1.759.745 

2.41 1.865 

100.872 

120.885 

1. 296.610 

i.5  ii.485 

yS  r.5o3 

143.498 

368.566 
780.225 
8.1 3 1.708 
20.004.861 1 
1 3.903.587 
16.893.183 
20.144.603 


Valeurs  eu  leis 


3o.35i.ooo 

>oo.858.ooo 

208.3  56. 000 

482.076.000 

136.564.000 

241.413  000 

445.575.000 

381.702.000 

396.007.000 

378.605.000 

67.296.000 

72.807.000 

31.598.000 

68.923.000 

72.755.000 

100.200.000 

12.389.000 

1 1.826.000 

21. 253.000 

45.883.ooo 

22.220.000 

8.645.000 

16.765.opo 

62.865.000 
187.500.000 
459.394.000 
415.054.000 
242.807.000 
263.820.000 
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Nature 


Légumes  secs  .  , 
Tomate  fraîche 


Années 


Conserve  de  pâte  de  tomate. 


890 
898 
890 
898 
890 
898 


Unités 


Kilogr. 


Quantités 


2.096.512 
5.407.234 

482.340 
1.97 1.624 

314.396 


Valeurs  en  réis 


83.655.ooo 

210.l3o.000 

10.449.000 
39.865.000 
30.426.000 
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DISTRIBUTION   GÉOGRAPHIQUE  EN  PORTUGAL 
DES  PRINCIPALES  ESSENCES  FORESTIÈRES 


Le  Portugal,  grâce  à  sa  situation  géographique,  à  la  bonté  de  son  climat, 
à  la  fertilité  et  diversité  de  son  sol,  est  doté  d'une  flore  forestière  abondante  et 
variée.  On  y  trouve  des  représentants  de  presque  toutes  les  grandes  familles 
sylvicoles,  la  plupart  indigènes  mais  un  très  grand  nombre  naturalisés.  Ces 
derniers,  tout  aussi  bien  venus  en  général  que  dans  les  pays  d'où  ils  sont  origi- 
naires, se  trouvent  disséminés  dans  tout  le  pays,  bordant  les  routes,  fleuves  et 
ruisseaux,  garnissant  les  rues  et  places  publiques  des  grandes  et  petites  villes, 
embellisant  les  parcs,  et  formant  ci  et  là  des  bouquets  d'arbres  isolés  plus  ou 
moins  vastes. 

Nommons  en  passant  le  Cupressus  glauca,  Lam.,  naturel  de  l'Hymalaia, 
tellement  bien  aclimaté  et  atteignant  de  telles  proportions  qu'on  le  surnomme 
même  entre  nous  le  cèdre  portugais  ou  plutôt  du  Bussaco  ;  différentes  cupressi- 
nées  et  abiétinées;  l'acacia  melanoxilon,  si  recommandable  par  son  bois  d'oeuvre 
et  qui  se  plait  si  bien  dans  les  terrains  granitiques  du  Nord  ;  le  faux-acacia,  le 
platane,  le  noyer  noir,  etc.,  etc.,  sans  oublier  les  eucalyptus,  si  notables  par  leur 
rapide  croissance  et  desquels  le  globubus,  le  plus  répandu,  constitue  déjà  des 
peuplements  assez,  vastes  épars  dans  tout  le  pays.  Mais,  une  telle  description 
nous  mènerait  trop  loin,  et  nous  ferait  perdre  de  vue  nôtre  principal  objectif,  qui 
est  d'énumérer  les  essences  forestières  les  plus  importantes  qui  boisent  nôtre  pays 
et  y  sont  exploitées,  et  non  celles  qui,  pour  le  moment,  y  sont  plutôt  cultivées  à 
titre  d'embellissement  et  ornement  de  nos  parcs. 

Revenant  donc  au  but  que  nous  nous  sommes  proposés,  nous  dirons  qu'au 
point  de  vue  de  la  sylviculture,  le  Portugal  peut  se  subdiviser  en  trois  grandes 
régions  forestières  dont:  l'une  est  celle  du  pin  maritime,  Pinus  pinaster,  Ait, 
(pinheiro  bravo),  qui  se  prolonge  tout  au  long  du  littoral,  depuis  l'embouchure  du 
Sado,  au  Sud  de  Lisbonne,  jusqu'à  celle  du  Minho,  limite  Nord  du  royaume,  et  em- 
brasse toute  la  contrée  comprise  entre  ces  deux  fleuves,  la  côte  et  le  versant  oc- 
cidental de  la  chaîne  de  montagnes,  qui  occupe  le  centre  du  pays  et  qu'atteignent 
les  vents  qui  soufflent  de  l'océan  Atlantique.  Les  deux  autres,  de  climat  fort 
divers,  sont  :  la  région  qui  a  pour  point  de  départ  le  Tage  et  s'étend  jusqu'à  l'ex- 
trême   Sud,  et  celle  qui,  partant  de  ce  même  fleuve  et  remontant  vers  le  Nord 
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jusqu'à  sa  rencontre  avec  la  frontière  espagnole,  se  trouve  limitée  à  l'ouest  par 
l'aire  du  pin  maritime  déjà  décrite. 

Dans  la  première  de  ces  deux  dernières  régions  le  terrain  est  légèrement 
ondulé,  à  peu  d'exceptions  près,  le  climat  chaud  et  sec,  privé  de  pluies  parfois 
pendant  de  longs  mois  consécutifs  (mai  à  septembre)  tandis  que  l'évaporation 
atteint  le  maximum.  C'est  la  contrée  préférée  par  le  Quercus  suber,  L.,  chêne 
liège  (sobreiro),  et  par  le  Quercus  ilex,  L.,  chêne  yeuse  (a\inheiro),  qui  en  forment 
le  principal  peuplement  forestier  et  y  recouvrent  d'énormes  étendues  de  terrain, 
connues  entre  nous  sous  la  désignation  de  montados. 

Dans  la  deuxième,  le  sol  est  au  contraire  montagneux  et  accidenté,  s'élève 
jusqu'à  1.991  mètres  d'altitude,  et  atteint  en  différents  points  700,  900,  1.000  mè- 
tres et  plus  au  dessus  du  niveau  de  la  mer.  Ici  le  climat  est  plus  brusque,  moins 
tempéré  et  sec,  les  pluies  plus  abondantes,  surtout  dans  la  contrée  comprise  entre 
les  fleuves  Douro  et  Minho.  Deux  chênes,  mais  ceux-ci  de  feuilles  caduques, 
constituent  son  boisement:  le  Quercus pedunculat a,  Ehrh.,  chêne  blanc  (carvalho 
alvarinho),  et  le  Quercus  to^a,  Bosc,  chêne  tauzin  (carvalho  negral).  Outre 
ces  deux  espèces  l'on  rencontre  encore  le  Quercus  lusitanica,  Lam.,  chêne  por- 
tugais, qui  se  plaît  dans  les  plaines  de  la  contrée  centrale  vers  les  quelles  il  redes- 
cend, ainsi  que  le  châtaignier,  Castanea  vulgaris,  Lam.  (castanheiro),  qui,  parfois 
surabonde,  comme  nous  aurons  occasion  de  le  faire  remarquer  plus  tard,  quand 
nous  nous  en  occuperons  en  particulier. 

En  un  mot,  la  distribution  des  essences  qui  forment  les  principaux  peuple- 
ments forestiers  du  Portugal  est  la  suivante  :  au  Sud,  la  région  que  boisent  de 
vastes  forêts  de  chêne  liège  et  de  chêne  vert,  et  où  Ton  aperçoit  encore  (district 
de  Portalegre)  le  châtaignier  et  le  chêne  portugais;  au  Nord,  du  côté  du  levant, 
celle  du  chêne  pédoncule,  du  tauzin,  du  portugais  en  partie,  et  du  châtaignier;  à 
l'Ouest,  le  long  de  la  côte,  celle  du  pin  maritime,  qui,  au  centre  se  prolonge  jus- 
qu'aux hauts  plateaux,  dont  il  revêt  les  versants,  et  au  Sud  remonte  assez  loin 
dans  les  bassins  hydrographiques  du  Tage  et  du  Sado  où  termine  son  aire. 

Nous  ne  devons  cependant  pas  oublier  de  nommer  aussi  le  pin  parasol,  Pinus 
pinea,  L.,  qui,  il  y  a  peu  d'années,  formait  des  massifs  assez  Importants  dans 
les  vallées  du  Tage  et  du  Sado.  La  très  grande  recherche  de  son  bois,  fort  estimé 
pour  les  constructions  navales,  à  cause  des  pièces  à  tour  et  à  deux  bouges  que 
leurs  fournit  ses  puissantes  branches;  le  grand  emploi  qu'on  en  a  fait  pour  tra- 
verses de  chemin  de  fer,  vu  leur  très  grande  durée,  ont  donné  lieu  à  des  coupes 
excessives,  d'autant  plus  lamentables,  qu'au  lieu  d%e  veiller  à  sa  régénération  on 
le  substitue  peu  à  peu  par  le  pin  maritime.  La  cause  en  est  la  culture  plus  ré- 
munératrice pour  les  particuliers  de  cette  dernière  essence  qui  se  développe  plus 
rapidement  et  se  perpétue  avec  plus  de  facilité.  Néanmoins,  on  aperçoit  encore, 
ci  et  là,  des  futaies  et  des  jeunes  pineraies  de  pin  parasol. 

Des  essences  exotiques  modernement  introduites,  une  des  plus  répandues 
et  parfaitement  naturalisée  est  V Eucalyptus  globubus.  Cette  préférence  est  due 
à  sa  robuste  constitution,  à  sa  rapide  croissance,  qui  ont  appelé  sur  lui  l'atten- 
tion du  propriétaire  avide  d'une  essence  forestière  qui,  à  courte  échéance,  pût 
l'indemniser  du  capital  déboursé,  et  surtout  à  son  véritable  et  réel  pouvoir  d'as- 
sainissement et  de  dessèchement  des  sols  humides  et  marécageux.  Élevé  en 
massif,   son   fût   est  droit  et  élancé,   sa  fibre  moins  tortueuse,  et  il  peut  fournir 
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(Tassez  bonnes  poutres  et  solives,  quoique  te  bois  d'œuvre  que,  pour  le  moment, 
nous  en  puissions  extraire,  soit  encore  trop  jeune  pour  qu'on  puisse  dûment  l'apré- 
cier.  Il  fournit  également  de  bons  poteaux  télégraphiques,  des  traverses  de  che- 
min  de  fer  et  des  pilotis  pour  travaux  hydrauliques. 

Ayant  de  cette  façon  donné  une  idée  générale  de  la  distribution  géographique 
des  principales  essences  forestières,  qui  boisent  le  pays,  nous  allons  en  peu  de  mots 
faire  voir  quelle  est  leur  importance  par  rapport  à  l'économie  nationale,  n'ou- 
bliant pas,  avant  de  terminer  ce  bref  aperçu  de  citer  encore  d'autres  essences 
indigènes  assez  dignes  de  remarque,  soit  au  point  de  vue  marchand,  soit  sous 
celui  du  reboisement  de  nos  terrains  incultes. 


PINUS  PIN  ASTER,  AIT 

Le  pin  maritime,  qui  règne  sur  toute  la  contrée  que  baigne  l'océan  Atlan- 
tique depuis  le  Sado  jusqu'au  Minho,  recouvre  parfois,  sans  interruption,  de  lon- 
gues étendues  de  terrain,  et  nous  le  voyons  végéter  tout  aussi  bien  sur  les  sols 
tertiaires  du  littoral,  que  sur  les  terrains  argileux  et  granitiques  du  Nord.  Essence 
extrêmement  calcifuge  sa  végétation  se  ralentit  aussi  sur  les  terrains  schis- 
teux, ce  qui  du  reste  ne  porte  aucun  tort  à  la  qualité  de  son  bois.  C'est  donc 
à  sa  sobriété,  à  son  tempérament  vigoureux  et  robuste,  qui  lui  permettent  de  se 
contenter  des  terrains  les  plus  pauvres  (soit  dit  en  passant  même  des  sables  ari- 
des de  nos  dunes),  à  sa  croissance  as'sez  rapide,  à  sa  facile  régénération,  en  un 
mot  à  toutes  ces  causes  réunies,  qui  rendent  rémunératrice  sa  culture,  que  cette 
arbre  doit  sa  grande  expansion. 

De  12  a  i5  ans  les  éclaircies  des  pineraies  produisent  des  échalas  et  du  com- 
bustible pour  les  fours;  de  25  a  3o  ans,  quand  elles  ont  végété  en  de  bonnes 
conditions,  des  traverses  pour  chemin  de  fer.  Mais,  malheureusement,  nous  devons 
l'avouer,  plus  rapidement  le  pin  maritime  pousse  entre  nous,  moins  de  soucis  l'on 
apporte  à  son  exploitation,  qui,  en  général,  se  fait  à  tire  et  à  aire,  abattant  les  sujets 
des  qu'ils  peuvent  fournir  des  traverses  ou  bien  du  bois  d'œuvre  de  n'importe 
quelle  dimension.  Aussi  est  il  rare  de  rencontrer  des  peuplements  homogènes, 
qui  aient  échappé  à  la  cupidité  du  propriétaire  et  contiennent  des  arbres  de  8o 
ans  et  plus,  capables  de  livrer  de  bon  bois  d'œuvre  à  haut  prix. 

Un  second  genre  d'exploitation,  très  usuel  aux  environs  des  grands  centres 
de  population,  est  celui  qui  consiste  dans  l'élagage  périodique  des  branches,  en 
conservant  à  peine  trois  ou  quatre  tours  sur  la  cime  des  arbres.  Inutile  à  dire 
que  cette  exploitation,  d'ailleurs  très  rémunératrice,  à  cause  de  la  très  grande 
recherche  qu'il  y  a  dans  les  villes  de  branchages  pour  alimenter  les  fours  à  pain, 
etc.,  est  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  contraire  aux  lois  d'une  bonne  culture.  Les  ar- 
bres ainsi  exploités  végètent  mal,  leurs  fûts  prennent. une  forme  excessivement 
conique  et  deviennent  facilement  la  proie  du  trametes  pini. 

La  plupart  de  ces  forêts  appartiennent  aux  particuliers  et  un  petit  nombre  aux 
municipalités  et  communes. 

L'État  en  possède  quelques  unes  limitrophes  aux  dunes  du  littoral,  et  en- 
core un  petit  nombre  au  centre  du  pays.  La  plus  importante  de  toutes,  celle 
de  Leiria,  située  au  Sud  de  l'embouchure  du  Lys,  a  une  contenance  de  ii.ooo 
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hectares.  Les  différentes  classes  d'âge* y  sont  assez  bien  graduées,  et  la  forêt,  dû- 
ment aménagée,  se  trouve  soumise  à  une  révolution  de  90  ans.  On  y  rencontre 
aussi  des  anciens  de  i5o,  200  ans  et  plus  et  de  belles  réserves  de  36  mètres 
de  hauteur.  Le  bois  parfait  du  pin  maritime  se  forme  entre  la  5oime  et  6oème  année 
et  varie  du  rougeâtre  clair  au  brunâtre,  l'aubier  est  blanc.  Les  proportions  entre 
l'un  et  l'autre  diffèrent,  indépendamment  de  l'âge,  selon  la  nature  du  terrain,  et 
l'on  donne  la  préférence  aux  pins  qui  ont  poussé  dans  les  terrains  siliceux,  parce 
qu'ils  présentent  un  plus  grand  nombre  de  couches  de  bois  parfait,  que  ceux  qui 
sont  venus  dans  les  sols  fertiles.  La  densité  de  son  bois,  desséché  à  l'air,  varie 
aussi  selon  les  sols  et  conditions  de  végétation  entre  ok,5oo  et  ok,8oo. 

De  tous  nos  bois  c'est  celui  qui  trouve  le  plus  d'emploi  entre  nous  et  que 
l'on  applique  aux  usages  les  plus  divers.  On  s'en  sert  pour  les  constructions  civiles 
et  même  pour  les  navales;  dans  les  travaux  hydrauliques  on  le  préfère  comme 
pilotis  à  tous  les  autres  ;  on  en  fabrique  des  cuves  et  double-fûts  pour  le  commerce 
des  vins,  des  ustensiles  aratoires,  et,  son  bois  de  chauffage,  très  estimé  pour  les 
usages  domestiques,  a  aussi  son  application  dans  différentes  industries. 

C'est  ainsi  que  notre  pin  maritime  fournit  les  25.700  mètres  cubes  de  bil- 
les que  consomment  annuellement  nos  2.362  kilomètres  de  chemin  de  fer 
(2.i5g  kilomètres  à  voie  large  et  2o3  à  voie  réduite),  les  10.000  poteaux  néces- 
saires à  la  conservation  annuelle  de  nos  lignes  télégraphiques,  et,  dans  ces  der- 
nières années  (1894-1898),  les  37.000  mètres  cubes  d'étais  pour  mines  que  nous 
exportons  en  Angleterre,  sans  oublier  l'exportation  annuelle  que  nous  faisons  pour 
l'Espagne  de  chevrons,  planches  et  traverses,  comme  on  peut  le  juger  par  le 
tableau  ci-devant  de  nôtre  importation  et  exportation. 

L'emploi  du  pin  maritime  est  donc  très  divers,  et,  si  cet  arbre  ne  produit 
point  un  bois  que  l'on  puisse  classifier  de  premier  ordre,  il  possède  néanmoins 
d'excellentes  qualités,  quand  provenant  de  terrains  qui  lui  conviennent,  et  surtout 
quand  il  a  dépassé  l'âge  de  son  plus  grand  accroissement  moyen,  70  ans,  ce  qui 
permet  alors  de  l'employer  aussi  dans  la  menuiserie  et  fabrication  de  parquets. 

Débité  son  prix  d'achat  sur  le  marché  est  de  fr.  20,  coût  du  mètre  cube 
de  traverses,  et  de  fr.  44  pour  les  planches  et  solives. 

Ceci  dit,  avant  de  nous  occuper  du  chêne  pédoncule,  dont  le  bois  a  le  plus 
d'application  après  celui  du  pin  maritime,  nous  ne  devons  pas  passer  sous  silence 
le  résinage.  Cette  industrie  se  pratique  aussi  entre  nous,  mais  mal  comprise  pour 
le  moment,  aux  mains  de  gens  sans  ressources  et  peu  instruits,  elle  n'a  point 
pris  d'essor  et  reste  limitée  au  district  de  Leiria. 

Dans  ces  conditions  elle  ne  produit  point  suffisamment  pour  éviter  l'impor- 
tation annuelle  qui  se  fait  d'essence  de  térébenthine  et  de  ses  dérivés,  de  colo- 
phane, etc.,  ce  qui  est  d'autant  plus  regrettable  que  notre  pin  maritime  est  un 
bon  producteur  de  résine,  et  que  le  gemmage,  grâce  à  notre  climat,  peut  se 
faire  en  Portugal  pendant  huit  mois  consécutifs,  commencement  d'avril  à  fin  no- 
vembre. 

QUERCUS  PEDUNCULATA,  EHRH. 

Ce  chêne  atteint  dans  nôtre  pays,  de  fortes  dimensions  tant  en  hauteur 
comme  en  diamètre,  quand  venu  en  futaie  et  en  sols  riches,  profonds  et  frais,  et, 
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à  l'état  isolé,  il  n'est  point  rare  d'en  voir  de  beaux  exemplaires  à  cime  large 
et  feuillue.  Mais,  quel  contraste  entre  ces  spécimens  et  ceux  que  l'on  voit  dans 
la  province  du  Minho  !  Plantés  ici  autour  des  propriétés  qu'ils  limitent,  le  long  des 
ruisseaux,  ils  y  servent  de  support  à  la  vigne  grimpante  qui  s'enlace  à  leurs  troncs 
et  à  leurs  branches,  et  sourirent  à  cet  effet  de  tels  élagages  qu'il  nous  apparais- 
sent complètement  difformes  et  méconnaissables. 

Compagnon  du  chêne  tauzin  le  chêne  pédoncule  né  supporte  pas  la  même 
altitude  et  préfère  la  plaine,  mais  quoique,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  son  aire 
soit  vaste  et  s'étende  depuis  Portalegre,  au  Sud-Est  du  Tage,  jusqu'à  l'extrémité 
Nord  du  pays,  on  n'en  voit  point  de  massifs  semblables  en  étendue  à  ceux 
constitués  par  le  pin  maritime.  Il  vit,  pour  ainsi  dire,  éparpillé  un  peu  partout 
dans  toute  cette  contrée,  formant  à  peine,  ci  et  là  quelques  petits  peuplements 
exploités  en  taillis,  de  superficie  rarement  supérieure  à  8  hectares.  Les  plus 
importants  massifs  dont  nous  ayions  connaissance  sont  ceux  que  l'État  possède 
dans  la  serra  du  Gérez. 

L'aubier  de  cette  essence  est  blanc  et  diffère  beaucoup  de  son  bois  parfait, 
qui  tend  au  brun  rougeâtre.  Les  couches  annuelles  se  distinguent  parfaitement, 
et  les  rayons  médullaires  sont  inégaux,  larges  et  nombreux.  Le  bois  est  dur, 
lourd  et  résistant,  donne  parfois  une  bonne  fente,  et  présente  une  densité  varia- 
ble, selon  les  conditions  de  végétation,  entre  0,606  et  697,  desséché  à  l'air.  L'écorce 
est  lisse  et  fine  jusqu'à  la  20ème  et  3oème  année,  plus  tard  longitudinalement 
fendue  et  rugueuse.  La  floraison  a  lieu  en  avril  et  mai,  la  fructification  en  se- 
ptembre, octobre;  la  maturation  annuelle. 

Son  bois  sert  à  divers  usages,  il  produit  de  bonne  et  durable  charpente  pour 
les  constructions  civiles  et  agricoles,  de  résistantes  arbres  de  souche  pour  les  mo- 
teurs des  usines  et  moulins,  d'excellent  bois  de  charronnage,  des  traverses  de 
chemin  de  fer,  fûts  pour  vin,  etc.,  et  fournit  le  combustible  nécessaire  aux  po- 
pulations des  contrées  où  il  abonde.  Elevé  en  taillis  le  chêne  pédoncule  est  exploité 
en  général  vers  sa  i2ùme  et  i6ème  année,  son  écorce  se  vend  pour  les  tanneries,  et  le 
charbon,  que  l'on  fabrique  de  son  bois,  est  très  recherché  pour  les  forges.  Les  taillis 
appartenant  à  l'état  sont  soumis  à  une  révolution  plus  longue,  variable  entre  vingt 
et  trente  ans  ;  mais,  comme  nous  serons  forcés  de  le  répéter  pour  le  chêne  tauzin,  le 
chêne  pédoncule  ne  constitue  point  de  grands  massifs  continus,  et,  par  conséquent, 
vivant  isolé,  épars,  et  ne  formant  que  de  rares  petits  peuplements,  ses  produits  ne 
surabondent  point,  malgré  la  vaste  région  qu'il  occupe.  Il  suffit  donc  à  peine  aux 
besoins  de  la  contrée  où  il  vit,  et  y  est  exploité  au  fur  et  à  mesure  que  son  pro- 
priétaire le  désire,  ou  bien  alors,  dans  la  province  du  Minho,  quand  dépérissant, 
il  ne  peut  plus  servir  de  support  à  la  vigne  qu'il  soutient. 

N'étant  donc  soumis  à  aucune  culture,  sauf  quand  élevé  en  taillis,  souffrant 
des  élagages  capricieux,  qui  affectent  sa  cime,  vivant  à  l'état  isolé,  et  ne  pré- 
sentant point  par  conséquent  un  fût  élancé  et  libre  de  nœuds,  il  est  clair  que  la 
valeur  de  son  bois  d'œuvre  ne  supporte  point  le  coût  d'un  transport  onéreux, 
et  que,  pourtant  il  n'est  point  recherché  hors  de  la  contrée  où  il  habite.  De  ces 
causes  réunies  résulte  la  grande  importation  qu'on  fait  du  chêne  du  Nord  ou 
d'Amérique,  pour  suffire  à  nôtre  menuiserie,  tonnellerie,  etc. 
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QUERCUS  TOZZA,  BOSC 

Connu  dans  le  pays  sous  la  dénomination  de  chêne  noir  (negral),  le  chêne 
to^a  est  l'essence  forestière  qui,  sans  modifier  son  port,  atteint  entre  nous  la 
plus  grande  altitude  i.3oo  à  1.400  mètres.  Il  préfère  les  terrains  de  granité  et  de 
schiste,  et,  ses  puissantes  racines  latérales  traçantes,  lui  permettent  de  se  mainte- 
nir dans  les  pentes  les  plus  rapides  et  d'y  végéter,  lors  même  que  le  sol  n'en 
soit  point  riche  et  profond.  Ces  qualités,  et  la  faculté  qu'ont  ses  racines  de  dra- 
geonner,  le  rendent  un  des  arbres  les  plus  précieux  pour  le  reboisement  de  nos 
châines  de  montagnes  où,  en  général,  il  vient  spontanément,  sans  toutefois  pouvoir 
s'y  développer  et  les  reboiser  naturellement,  car  le  pacage  et  le  feu  reviennent 
périodiquement  détruire  ses  rejets  de  souche,  dont  le  nombre  diminue  continuel- 
lement sous  la  hache  du  bûcheron.  Et,  ce  que  nous  disons  pour  le  chêne  tauzin, 
nous  aurions  pu  le  dire  pour  le  pédoncule. 

Ces  deux  chênes  ont,  sans  aucun  doute,  boisé  autrefois  nos  hauts  plateaux 
et  nos  plaines  incultes,  mais  l'action  dévastatrice  des  hommes  les  a  fait  disparaître, 
et,  malgré  l'expérience,  malgré  les  hauts  cris  que  l'on  pousse  journellement  contre 
le  déboisement,  aujourd'hui  encore  le  feu,  dont  le  pacage  est  le  principal  motif, 
empêche  ces  deux  essences  de  se  développer  là,  où  s'attachant  à  la  vie,  elles  re- 
naissent sans  cesse    de   souche,  sur  les  versants  et  coteaux  de  nos  montagnes. 

Le  port  de  ce  chêne  n'est  ni  aussi  majestueux  ni  aussi  élégant  que  celui  di 
pédoncule,  le  fût  en  est  moins  droit,  la  cime  moins  élevée,  et  le  bois,  inférieur  er 
qualité,  présente  plus  d'aubier,  est  plus  poreux  et  se  déjette  plus  facilement. 

La  floraison  se  fait  en  mai  et  la  maturation  de  son  fruit  a  lieu  en  septembre, 
octobre.  Dans  les  contrées  où  il  habite  le  bois  de  ce  chêne  trouve  le  même  em- 
ploi que  celui  du  pédoncule,  au  quel  on  le  préfère  pour  les  travaux  hydrauliques, 
grâce  à  sa  très  grande  durée  sous  l'eau.  Son  écorce  et  son  charbon  sont  égale- 
ment plus  estimés,  mais,  malheureusement,  de  même  que  son  congénère,  il  ne 
constitue  point  de  vastes  peuplements  aux  quels  on  puisse  appliquer  le  nom  de 
futaie,  ni  des  taillis  dignes  de  mention,  aussi  ne  pourrons  nous  rien  dire  d'au- 
tre,   quant    à  son    exploitation,  que    ce   que  nous  avons  déjà  énoncé  pour  le 


pédoncule 


e. 


QUERCUS  LUSITANICA.  LAM. 


De  tous  les  chênes  qui  vivent  en  Portugal  le  lusitanica  est  celui  qui  recou- 
vre le  moins  de  superficie.  C'est  surtout  dans  les  plaines  entre  le  Tage  et  le  Mon- 
dego  qu'il  se  plaît  d'avantage,  quoiqu'on  le  rencontre  aussi  au  Nord  dans  la  contrée 
comprise  entre  ce  dernier  fleuve  et  le  Douro,  et  que,  se  mêlant  aussi  un  peu  au 
pédoncule,  au  tauzin  et  au  châtaignier  nous  en  trouvions  également  de  nombreux 
exemplaires  dans  la  partie  Sud  du  district  de  Portalegre,  en  mélange  avec  le  chêne 
liège  et  le  chêne  vert. 

De  tous  les  chênes  à  feuille  caduque  il  est  pareillement  le  plus  résistant  aux 
hautes  températures,  se  plaît  en  toutes  les  situations  et  vient  sur  tous  les  sols,  pré- 
férant néanmoins  les  frais  et  profonds.  Son  port  est  élégant  et,  quoique  son  fût 
ne  soit  ni  élevé  ni  élancé,  il  maintient  une  juste  proportion  avec  sa  cime  large 
et  feuillue,  et  atteint  parfois  de  grandes  dimensions.  Le  bois  en  est  lourd  et  très 
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recherché  pour  les  constructions  navales,  non  seulement  à  cause  de  son  excellente 
qualité,  mais  parce  qu'il  fournit  aussi  de  bonnes  courbes  et  contre-courbes.  Sa 
densité,  desséché  à  1  air,  varie  entre  o°,7i3  et  o°,720. 

Malheureusement,  et  de  même  que  ses  congénères  déjà  cités,  il  ne  constitue 
point  des  peuplements  dignes  de  mention,  forme  à  peine  de  petits  bouquets 
épars  et  n'est  par  conséquent  soumis  à  aucun  genre  d'exploitation  forestière. 

Les  terrains  de  plaine  qu'autrefois  il  recouvrait  sont  aujourd'hui  soumis  à 
la  culture  agricole,  et,  comme  personne  ne  s'occupe  de  sa  régénération,  il  tend 
peu  à  peu  à  disparaître.  Outre  les  divers  usages  qu'on  lui  donne  il  fournit  d'ex- 
cellent bois  de  fente,  bien  nécessaire  dans  un  pays  aussi  bon  producteur  de  vin 
que  le  nôtre,  qui  se  voit  forcé  d'importer  annuellement  en  moyenne  3.497  mil- 
liers de  douves  pour  la  fabrication  de  son  matériel  vinicole  au  prix  de  3.471.288  fr. 

QUERCUS  1LEX,  L. 

Ce  chêne  peuple  la  vaste  région  au  Sud  du  Tage,  où  il  constitue  parfois 
à  lui  tout  senl,  de  vastes  forêts,  mais,  le  plus  souvent,  en  mélange  avec  le  chêne 
liège.  Quoique  moins  fréquent  que  celui  ci  dans  la  partie  méridionale  de  l'Alem- 
tejo  l'étendue  qu'il  recouvre  est  tout  de  même  assez  vaste  (25o.ooo  hectares  à 
peu  près). 

Très  robuste,  très  sobre,  excessivement  peu  exigeant  quant  au  sol,  très  ré- 
sistant au  froid  et  à  la  chaleur,  ses  puissantes  racines  traçantes  se  rendent  facile- 
ment maîtresses  du  sol,  et  sa  régénération  se  perpétue  grâce  à  ses  rejets  de 
souche.  D'ailleurs,  nous  sommes  fortement  convaincus  que  toute  la  province  de 
l'Alemtejo  ne  formait  anciennement  qu'un  seul  et  unique  massif  de  chênes  liège  et 
-yeuse,  mais  que  les  grands  défrichements  faits  en  vue  de  la  culture  des  céréa- 
les, l'usage  excessif  où  plutôt  l'abus  du  feu  pour  un  plus  facile  et  moins  coûteux 
débroussaillement,  le  renouvellement  périodique  de  cet  agent  destructeur  tous  les 
4,  6,  8  ans,  selon  les  contrées  et  les  terrains,  dans  ce  même  but  ou  bien  encore 
pour  régénérer  les  pacages,  en  ont  détruit,  le  charbonnier  aidant,  plus  d'individus 
qu'il  ne  fallait,  même  dans  les  sols  impropres  pour  toute  autre  culture. 

Le  chêne  yeuse  se  plait  dans  tous  les  sols  légers,  semble  préférer  les  calcai- 
res mais  se  contente  même  des  plus  arides.  Son  port  est  majestueux  quoique 
son  fût  soit  court,  sa  cime  est  large  et  feuillue,  et,  il  n'est  pas  rare  de  rencon- 
trer quelques  exemplaires  remarquables  par  leurs  circonférences. 

Son  accroissement  est  lent  et  grande  sa  longévité;  son  bois  dur,  compacte, 
homogène,  ne  se  confond  point  avec  celui  de  ses  congénères,  et  ne  présente 
point  apparamment  de  différence  entre  l'aubier  et  le  bois  parfait.  Desséché  à 
l'air  sa  densité,  varie  entre  o°,8yo  et  o°,9o,o.  On  s'en  sert  pour  les  constructions 
agricoles,  pour  la  fabrication  d'instruments  aratoires.  Très  aprecié  comme  com- 
bustible il  produit  également  un  excellent  charbon. 

Mais,  ce  qui  rend  surtout  le  chêne  yeuse  apréciable  entre  nous  et  constitue 
son  principal  mérite,  c'est  son  fruit,  qui  sert  à  l'alimentation  d'innombrables 
pourceaux  (on  calcule  environ  3oo.oooj  qui  se  nourrissent  tout  aussi  bien  du 
gland  amer  et  astringent  que  du  doux  et  comestible  provenant  de  la  variété 
Ballota-Desf.  Le  trafic  des  porcs  représente  pour  l'Alemtejo  un  commerce  d'une 
haute  importance. 
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QUE R CUS  SUBER,  L. 

Le  chêne  liège  est  l'essence  qui,  réunie  au  chêne  yeuse,  revêt  en  Portugal  la 
plus  vaste  étendue  de  terrain  (chêne  liège  210.000  hectares,  chêne  yeuse  2  5o.ooo). 
Dominant  dans  la  contrée  au  Sud  du  Tage,  on  le  trouve  en  plus  où  moins  grand 
nombre  épars  dans  tout  le  pays,  préférant  les  plaines  et  coteaux  aux  grandes  al- 
titudes, ainsi  que  les  expositions  les  plus  chaudes  aux  moins  tempérées.  Quant  à 
la  qualité  du  sol  il  n'est  point  difficile.  En  tous  cas  il  se  plaît  davantage  dans  les 
terrains  de  schiste  ou  feldspathiques  et  végète  plus  lentement  dans  les  calcaires. 

Essentiellement  cultivé  a  cause  de  sa  production  en  liège  son  bois  ne  fait 
l'objet  d'aucun  commerce.  Il  possède  cependant  de  fort  bonnes  qualités,  sert  à 
la  fabrication  d'ustensiles  agricoles,  de  chars,  charrues,  etc.,  et  ses  branches  et 
rameaux,  produits  d'élagages  périodiques  que  l'on  fait  pour  aérer  sa  cime  et  bien 
la  conduire  (on  procède  de  même  pour  le  chêne  yeuse)  fournissent  un  excellent 
charbon  et  un  fort  bon  combustible.  Ce  ne  sont  pas  ceux-ci  les  uniques  mérites 
du  chêne  liège,  il  faut  y  ajouter  celui  de  son  fruit,  qui,  plus  abondant  que  celui 
du  chêne  yeuse,  sert  aussi  à  l'alimentation  de  nombreux  pourceaux. 

Nous  réservant  de  traiter  en  un  chapitre  spécial  le  principal  produit  de  cette 
essenc,  le  liège,  nous  terminerons  la  description  de  cet  arbre,  qui  sans  aucun  doute, 
a  acquis  entre  nous  une  extrême  valeur  au  point  de  vue  économique,  affirmant 
que  de  toutes  les  espèces  forestières  elle  est  la  mieux  cultivée  entre  nous,  et 
celle  qui,  dans  ces  derniers  temps,  a  conquis  le  plus  de  terrain  à  nos  incultes. 
Espérons  donc  que  sa  propagation  dans  la  région  au  Sud  du  Tage,  son  véritable 
habitat,  ne  se  ralentira  point,  car  elle  peut  se  faire  sans  préjudice  pour  l'expansion 
de  la  culture  des  céréales. 

Des  terrains  à  défricher  il  n'en  manque  point,  il  est  à  peine  nécessaire  qu'un 
juste  discernement  préside  à  leur  choix. 


CAS  T ANE  A  VULGARIS,  L. 

L'aire  du  châtaignier,  comme  nous  Pavons  déjà  dit  au  début,  s'étend  à  peu 
près  à  tout  le  pays,  depuis  le  district  de  Villa  Real,  à  l'extrême  Nord,  jusqu'à 
celui  de  Portalegre,  ou  il  disparaît  tout  à  coup  pour  se  montrer  de  nouveau  dans 
la  serra  de  Monchique. 

Se  conservant  surtout  dans  les  hauts  plateaux,  mais  descendant  parfois 
dans  les  plaines,  cet  arbre  évite  les  terrains  calcaires  comme  essence  extrême- 
ment calcifuge,  et  se  plait  surtout  dans  ceux  de  composition  schisto-granitique. 

Sa  culture  varie  suivant  les  régions  ;  dans  les  provinces  du  Nord,  il  vit  plu- 
tôt à  l'état  isolé,  et  est  exploité  au  fur  et  à  mesure  des  besoins  de  son  proprié- 
taire \  dans  celles  de  la  Beira,  Estremadura  et  Alemtejo,  il  forme  souvent  de 
beaux  peuplements,  qui  dans  le  district  de  Castello  Branco,  prédominent  même 
parfois  sur  le  chêne  pédoncule  et  tauzin  et  y  sont  surtout  exploités  en  taillis, 
soumis  à  une  révolution  de  20  a  3o  ans,  conformément  à  leur  développement,  qui 
varie  selon  le  sol  et  l'exposition,  cet  espace  de  temps  suffisant  en  général 
pour  que  ses  rejets  de  souche  se  développent  assez  pour  produire  des  douves. 
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Malheureusement  le  châtaignier,  qui  pour  nous  était  d'une  très  grande  va- 
leur, car  il  nous  fournissait  quantité  de  pièces  de  bois  pour  constructions,  nous 
livrait  fort  grand  nombre  de  douves  et  de  cercles  pour  fûts,  ceux-ci  provenant 
des  premières  éclaircies,  d'excellent  bois  de  charronnage,  n'a  point  échappé 
aux  ravages  de  la  maladie  qui  Ta  également  décimé  en  Italie,  France  et  Espa- 
gne. Ayant  fait  sentir  ses  premières  atteintes  en  Portugal,  dans  la  province  du 
Minho  (iS^S),  l'epiphitie  des  châtaigniers  s'est  peu  à  peu  étendue  à  tout  le  pays, 
ne  respectant  pas  même  les  arbres  isolés,  qui  semblaient  éloignés  de  son  centre 
d'action.  C'est  ainsi  qu'en  1880  on  la  signale  déjà  dans  le  district  de  Portalegre, 
que  de  1886-1890  nous  voyons  disparaître  les  beaux  taillis  qui  constituaient  une 
vraie  richesse  pour  la  région  de  Ferreira  de  Zezere,  Figueirô  dos  Vinhos,  Tho- 
mar,  etc.,  et  que  dernièrement  on  constate  sa  présence  dans  la  serra  de  Monchi- 
que,  et  dans-  le  district  de  Castello  Branco. 

Aussi  nous  voyons  nous  forcés  d'importer  chaque  année  un  plus  grand 
nombre  de  douves  pour  nôtre  tonnellerie,  ce  qui  est  en  partie  aussi  du  à  l'acerois- 
sement  de  nôtre  production  vinicole,  et  à  ce  que,  de  tout  temps,  on  a  tou- 
jours préféré  pour  la  fabrication  de  nos  fûts  le  chêne  du  Nord  ou  d'Amérique. 
Mais,  en  tout  cas,  il  faut  l'avouer,  soit  sous  le  point  de  vue  économique,  soit 
sous  celui  de  l'arborisation  du  pays,  il  est  grand  dommage  de  voir  disparaître 
ces  beaux  arbres  qui,  à  l'état  isolé,  présentaient  à  nos  yeux  un  port  si  mages- 
tueux,  grâce  à  leurs  cimes  élégantes  et  feuillues,  et  un  fût  si  élevé  et  droit 
quand  exploités  en  taillis,  et  qui,  de  toutes  nos  essences  forestières,  était  celle  qui, 
après  le  pin  maritime,  fournissait  au  commerce  le  plus  de  bois,  mais  de  meilleure 
qualité  que  celui-ci  et  beaucoup  plus  semblable  en  durée  et  mérite  à  celui  du  chêne. 

D'ailleurs  le  châtaignier,  dans  le  Nord  surtout,  se  rendait  aussi  utile  par  son 
fruit  bon  pour  l'alimentation  des  pourceaux  et  une  fois  greffé  pour  celle  des  hommes. 


DIVERSES  ESSENCES  ARBORESCENTES  ET  ARBUSTIVES 
DIGNES  DE  MENTION 

Outre  les  arbres,  que  nous  venons  d'énumérer,  il  en  existe  d'autres  que  nous 
ne  pouvons  passer  sous  silence,  soit  parce  que  leur  nombre  soit  assez  grand,  quoi- 
qu'ils ne  constituent  nulle  part  des  peuplements  continus,  pour  que  leurs  produits 
aient  une  certaine  importance,  soit  parce  qu'ils  offrent  un  certain  intérêt  au  point 
de  vue  forestier. 

Commençant  par  les  premiers  nous  citerons  le  peuplier  qui,  bordant  nos 
grandes  routes,  est  aussi  très  abondant  le  long  des  ruisseaux  et  dans  les  sols  hu- 
mides et  frais  de  nos  vallées,  surtout  dans  la  région  au  Nord  du  Tage.  Cette  es- 
sence livre  une  assez  grande  quantité  de  bois  pour  construction,  plus  encore  pour 
la  menuiserie  qui  en  fabrique  des  meubles  très  estimés,  et,  dans  ces  derniers  temps, 
des  rondins  pour  la  compagnie  des  allumettes.  De  tous  les  peupliers  le  plus  com- 
mun est  le  Populus  nigra,  L.,  spontané  dans  nôtre  pays. 

Après  le  peuplier  l'on  voit  encore  sufïïsament  représentées  la  famille  des  ul- 

macées  et  celle  des  oleacées  par  l' Ulmus  campestvis,  L.,  et  le  Fraximis  angastifolia, 

Vahl.,  tous  deux  arbres  de  grand  port,  et  dans  les  provinces  du  Nord  celle  des  cel- 

tidées,  des  pomacées  et  amygdalces,  par  le  Celiis  australis,  L.  (micocoulier),  par 
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la  variété  du  P/rus  communis,  L.,  (Pyrus  achros,  Walhr.),  que  Ton  rencontre  a 
1.240  mètres  dans  la  serre  du  Gérez,  par  le  Prunus  avium,  L.,  cerisier  des  bois, 
sans  oublier  les  salicinées,  qui  donnent  lieu  aux  industries  de  la  vannerie  et  de  la 
fabrication  de  cure-dents,  cette  dernière  surtout  suffisamment  importante  non 
seulement  pour  satisfaire  l'énorme  consommation  du  pays,  comme  pour  livrer 
au  commerce  d'exportation  environ  66.000  kilogrammes  par  an,  au  prix  de 
984.000  fr. 

Sous  le  point  de  vue  forestier  nous  devons  citer  les  suivantes  essences,  le  pin 
d'Alep,  qui  végète  parfaitement  dans  les  sols  calcaires  des  environs  de  Lisbonne; 
l'acer  Pseudo  platanus,  L.,  érable  des  montagnes,  qui  s'élève  jusqu'à  900  mètres 
dans  la  chaîne  du  Gérez,  où  il  est  spontané,  comme  celui  de  Montpellier  l'est 
aussi  dans  la  province  de  Traz-os  Montes;  le  Taxus  baccata,  L.,  que  l'on  rencon- 
tre dans  la  même  chaîne  de  montagnes;  la  Betula pubescens  et  la  Vcrrucosa,  Ehrh., 
qui  y  végètent  jusqu'à  1.400  mètres  et  se.  laissent  aussi  voir  dans  celle  de  l'Es- 
trella;  le  Pinus  syhestris  au  Gérez  à  1.400  mètres  et  dont  on  voit  des  exemplaires 
de  i5  a  20  mètres  de  hauteur,  etc.,  etc. 

Mais  si  nous  n'y  prennions  garde,  l'étude  de  la  distribuition  des  espèces  pour- 
rait nous  entraîner  trop  loin  quand  nôtre  but  est  à  peine  de  donner  un  aperçu 
des  essences  qui  nous  fournissent  nôtre  bois  d'œuvrc.  Qu'il  nous  soit  donc  per- 
mis de  passer  aux: 

CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES 

D'après  l'exposition  que  nous  venons  de  faire,  et  en  vue  du  tableau  ci-devant, 
relatif  à  notre  importation  et  exportation  de  bois  d'oeuvre,  l'on  déduit:  en  premier 
lieu,  que  nous  avons  un  petit  excès  de  production  en  bois  de  qualité  inférieure 
et,  en  second,  que  notre  déficit  de  celui  de  première  est  très  grand. 

L'excès  de  production  se  traduit  par  une  exportation  pour  l'Espagne  et  An- 
gleterre dont  la  valeur  ne  dépasse  point  fr.  58o.ooo  et  que  le  pin  maritime  seul 
soutient  ;  notre  déficit  par  une  importation  qui  s'élève  à  fr.  7.020.000  et  dont  la  cause 
résulte  de  ce  que  nous  ne  possédons  point  de  vraies  futaies  qui  puissent,  exce- 
ption faite  de  celles  que  le  pin  maritime  constitue,  nous  livrer  des  bois  d'œuvre 
de  grandes  dimensions,  libres  de  nœuds,  pouvant  s'appliquer  aux  constructions 
civiles  des  grandes  villes  plus  exigeantes  que  celles  de  province,  aux  grands 
édifices,  à  la  mâture  de  nôtre  marine,  satisfaire  notre  menuiserie  et  créer  des  bois 
de  chêne  capables  de  suffire  à  nôtre  tonnellerie. 

Examinons  maintenant  quels  sont  les  bois  importés. 

Pour  construction  : 

Le  pin  de  Riga,  Pinus  sylvestris,  L.,  qui  nous  vient  du  Nord  de  l'Europe. 
Le  pin  de  Spruce,  Picea  sitchscnsis,   Hongard 

Le  Red-pine,  Pinus  resinosa 

Le  Pitch-pine,  Pinus  rigida,  Miller 


qui  nous  viennent  d'Amérique. 


Sous  cette  dernière  dénomination  le  commerce  vend  aussi  assez  souvent  le 
bois  du  Pinus  australis,  Mich.,  mais  qui  est  inférieur  en  qualité  à  celui  du  Pinus 
rigida. 


principalement  du  Brésil. 
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Pour  la  menuiserie: 

Le  bois  jaune  du  Brésil,  Persea  indica,  Sprenz, 

dont,   anciennement,   on  faisait  môme  des 

fûts  pour  les  caves  des  plus  riches.    .    .    . 
Le  mogno  (acajou).  Snn'etania  mahogoni,  L.,  au 

lieu  du  quel  la  menuiserie  emploie  bien  des 

fois    un    bois    très  semblable,    mais    infé- 
rieur et  plus  clair,  provenant  de  l'Anacar- 

dium  occidentale,  L 

L'ébéne,  Djospims  ebenum,  L 

Le  palissandre,   Dalbergia  Nîgra  et  Dalbergia 

Sisso 

La  manguier,  Mangifera  indica,  L 

Le  teck,  Tectona  grandis,  L .    .|de    nos  colonies  où  de  l'Améri- 

Le  noyer,  Jugions  nigra,  L |      que. 

Pour  la  tonnellerie: 
Le    chêne,   celui-ci  presque   tout   d'Amérique,   d'où    les   douves  nous    viennent 
déjà    débitées,    la   plus  grande  partie  provenant   sans   doute    du    Qnercus 
alba,  L. 

Selon  la  statistique  de  la  douane  nous  voyons  encore  que  la  valeur  du  bois 
importé  se  répartit  de  la  suivante  façon:  fr.  2.900.000  pour  les  constructions,  pour 
la  menuiserie  fr.  564.900,  équivalent  à  3.io2.38o  kilogrammes,  pour  la  tonnellerie 
fr. 3. 47 1.288,  prix  de  3.497  milliers  de  douves,  qui,  à  lui  tout  seul,  équivaut  à  la 
moitié  du  chiffre  total  de  nôtre  importation. 

Maintenant  si  nous  ajoutons,  à  titre  de  renseignement,  que  nôtre  importation 
en  combustible  est  nulle,  et  se  limite  a  1.800.000  kilogrammes  de  charbon  de  bois 
et  à  i.5oo.ooo  kilogrammes  de  bois  de  chauffage  qu'importent  d'Espagne  nos  po- 
pulations limitrophes,  que  le  charbon  de  pierre  qui  nous  vient  d'Angleterre 
n'est  adopté  pour  les  usages  domestiques  que  dans  les  grandes  villes  — Lisbonne 
et  Porto —  et  que  l'industrie,  la  marine,  les  chemins  de  fer  en  sont  les  seuls  grands 
consommateurs,  nous  arrivons  à  la  conclusion  que  nôtre  pays  pourrait  à  l'avenir 
suffir  à  ses  besoins,  exception  faite  de  quelques  bois  exotiques  pour  menuiserie, 
que  nos  colonies  pourraient  toute  fois  nous  fournir  en  partie. 

En  effet  il  ne  s'agirait  pour  cela  que  de  faire  un  peu  de  bonne  culture  fores- 
tière, puisque  les  terrains  incultes  ne  nous  font  point  défaut,  que  nôtre  sol  et  nôtre 
climat  nous  favorisent.  Il  ne  nous  reste  aucun  doute  à  ce  sujet,  car,  de  même  que 
beaucoup  d'autres  plantes  exotiques,  les  chênes  d'Amérique,  le  Quercus  alba,  pa- 
lustris  et  autres,  ont  prouvé  s'aclimater  parfaitement  dans  nôtre  pays,  et,  comme 
nous  venons  de  le  voir,  le  manque  de  bois  pour  nôtre  tonnellerie  est  nôtre  princi- 
pal défaut,  et,  repétons  le  encore,  qui  sait  si  nos  chênes,  bien  élevés  en  futaies, 
ne  pourraient  couvrir  une  partie  de  ce  déficit. 

Mais,  comme  beaucoup  d'autres  pays  du  reste,  nous  souffrons  de  nôtre  im- 
prévovance.  D'un  coté  les  populations,  dans  lesquelles  sont  invétérés  les  anciens 
usages,  font  encore  disparaître  dans  nos  montagnes,  sous  la  hache  du  bûcheron, 
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les  souches  qui  pourraient  constituer  de  nouvelles  forets,  et  dont  les  rejets  sont 
périodiquement  anéantis  par  le  feu  lancé  par  le  pâtre  pour  le  renouvellement 
des  pacages.  De  l'autre  l'insouciance  de  l'avenir,  ou  plutôt  l'égoisme  humain; 
les  forêts  étant  lentes  à  se  constituer  et  à  rémunérer  le  capital,  le  propriétaire 
préfère  remployer  à  d'autres  cultures  plus  promptes  à  l'indemniser,  d'autant 
plus  que  les  grandes  fortunes,  qui  puissent  distraire  un  partie  de  leur  capital 
et   se  contenter  d'un  renboursement  à  longue  échéance,  nous  font  défaut. 

De  ces  deux  causes  nâit  le  déboisement  du  pays,  suivi  de  toutes  ces  fâcheuses 
conséquences  par  rapport  au  climat,  au  régime  des  eaux,  à  la  désagrégation  du 
sol  dans  les  montagnes.  Seul  le  chêne  liège,  grâce  à  la  bonne  vente  de  son  pro- 
duit principal,  à  échappé  à  cette  loi  et  a  vu  dans  ces  20  dernières  années  augmen- 
ter la  superficie  qu'il  occupait. 

Et  ce  n'est  pas  que  les  gouvernements  n'aient  voulu  enrayer  le  mal  publiant 
des  lois  favorisant  et  protégeant  l'arborisation.  C'est  ainsi  que  nous  voyons  que, 
dans  le  livre  Ier,  titre  66°,  paragraphe  260  de  l'ordonnance,  on  rendait  obliga- 
toire à  tous  les  propriétaires  de  terrains  impropres  pour  l'agriculture,  le  devoir 
de  les  boiser,  déterminant  qu'on  employât  à  cet  effet  le  châtaignier,  le  chêne  et 
autres  essences.  Cette  obligation  à  été  plus  tard  nouvellement  réglée  par  l'ordon- 
nance du  29  mai  i633,  qui,  à  son  tour,  déterminait  que  les  corrégidors  et  provédi- 
teurs  (titres  donnés  alors  aux  employés  administratifs)  devaient  se  rendre  sur  les 
lieux  où  les  arbres  devaient  être  placés,  ceci  pendant  les  mois  d  otobre  à  janvier, 
et  y  demeurer  jusqu'à  ce  que  les  plantations  fussent  réalisées,  surtout  celles  de 
chêne.  Comme  on  le  voit,  déjà  à  cette  époque,  on  prennait  souci  du  reboisement 
du  pays  et  ceci  à  tel  point  qu'une  nouvelle  ordonnance,  datée  du  23  septembre 
17 13,  déterminait  en  plus  que  nul  ne  pourrait  être  appelle  à  la  charge  de  corré- 
gidor,  sans  avoir  prouvé  qu'il  avait  mis  en  exécution  les  dispositions  émises  dans 
les  lois  déjà  citées,  et  cela  par  rapport  aux  semis  de  pin,  plantations  de  chênes 
et  châtaigniers. 

Depuis  l'établissement  du  système  constitutionnel  diverses  lois  ont  encore  été 
publiées  tendantes  à  faire  respecter  les  anciennes  dispositions  relatives  au  reboise- 
ment, mais,  hélas,  sans  aucun  résultat.  Tout  ce  qu'on  a  pu  ou  voulu  faire  pour 
fomenter  le  reboisement,  n'a  point  eu  jusqu'à  ce  jour  une  grande  réussite,  faute 
peut-être  de  ce  que  ces  lois  ne  stimulaient  aucunement  l'initiative  privée,  ne  lui 
offrant  de  véritables  compensations  aux  débours  ni  de  suffisantes  garanties, 
d'autant  plus  nécessaires  que  nos  capitaux  sont  depuis  longtemps  habitués  à 
trouver  un  facile  placement  au  taux  légal  de  5  à  6  pour  cent. 

En  tout  cas,  de  même  que  l'on  ne  peut  nier  que  depuis  vingt  ans  notre  agri- 
culture a  fait  de  sensibles  progrès,  l'on  ne  peut  non  plus  se  refuser  à  avouer  que 
l'arboriculture  a  aussi  subi  un  mouvement  ascendant.  L'opinion  se  généralise  en 
effet  que  le  reboisement  est  nécessaire  et  l'on  peut,  presque  certifier  qu'un 
régime  forestier,  où  l'on  chercherait  à  garantir  la  propriété,  où  l'on  offrirait 
de  sérieux  avantages  à  ceux  qui  reboiseraient  des  terrains  incultes,  comme  par 
exemple  exemption  d'impôts  pendant  un  certain  nombre  d'années,  serait  bien 
reçu,  quand  même  il  soumettrait  leurs  propriétaires  à  quelques  restrictions  de  leurs 
droits. 

C'est  ainsi  qu'à  partir  de  1880  le  gouvernement  entreprend  la  fixation  de 
nos   dunes,   et  que,  sans  se  voir  obligé  a  décréter  leur  expropriation,  diverses 
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municipalités  les  lui  cèdent  gratuitement  à  cet  effet;  qu'en  1886,  paraît  une  loi 
déterminant  l'expropriation  des  sols  incultes,  que  les  propriétaires  ne  veulent 
point  reboiser,  et  que,  malgré  cela,  l'Etat  obtient  la  concession  de  vastes  étendues 
de  terrain  dans  la  serra  du  Gérez  et  dans  celle  de  l'Estrella,  où,  depuis  lors,  il  a 
entrepris  les  travaux  de  restauration;  que,  dans  cette  même  loi,  le  gouvernent  of- 
frait gratuitement  des  semences  à  ceux  qui  en  désireraient  pour  reboiser  les  ver- 
sants et  coteaux  des  montagnes,  etc.,  et  que,  dès  lors,  les  pétitions  affluent,  et, 
pour  en  finir,  qu'en  1892  il  détermine,  sans  rencontrer  d'opposition,  dans  la  loi 
relative  aux  travaux  hydrauliques,  que  les  propriétaires  de  peuplements  forestiers 
riverains  ou  compris  dans  le  périmètre  des  inondations,  ne  peuvent  faire  dans 
leurs  forêts  des  coupes  à  blanc  étoc. 

Espérons  donc  que  ce  mouvement  en  faveur  de  l'arborisation  ne  sera  point 
perdu,  que  l'idée  prendra  racine,  et  que  les  gouvernements  en  profiteront  et  sau- 
ront lui  donner  l'impulsion  nécessaire. 

Tels  sont  les  vœux  que  peut  faire  un  bon  patriote  et  bon  forestier,  persuadé 
qu'il  est  de  ce  que  le  reboisement,  joint  au  mouvement  ascendant  de  l'agricul- 
ture et  réuni  à  l'actuel  développement  de  l'industrie  et  du  commerce,  devra  con- 
courrir  efficacement  à  la  régénération  économique  de  son  pays. 
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LE  LIEGE 


Nous  nous  sommes  déjà  occupés  du  chêne  liège  à  l'occasion  de  la  descri- 
ption, que  nous  venons  de  faire  des  essences  qui  constituent  nos  peuplements 
forestiers  et  reconnu  son  peu  de  valeur  comme  producteur  de  bois,  ce  qui  ne 
veut  point  dire  que  celui-ci  ne  puisse  s'adapter  à  plusieurs  sortes  de  construction 
et  à  différents  usages,  tout  au  contraire,  mais  ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  que  la 
récolte  des  son  écorce  subéreuse  offre  à  son  propriétaire  un  rendement  tout  à 
fait  incomparable  à  celui  que  l'exploitation  de  l'arbre  lui  même  pourrait  lui  don- 
ner, et  fait,  pour  le  pays,  l'objet  de  l'une  de  ses  plus  importantes  branches  de 
commerce.  Aussi  sa  culture  est-elle  des  plus  soignées  entre  nous  et  de  celles  qui 
méritent  le  plus  d'attention  de  la  part  de  nos  agriculteurs. 

Nous  voulons  donc,  avant  de  nous  occuper  de  son  principal  produit,  et  sans 
craindre  de  nous  redire,  insister  sur  sa  distribution  et  sa  culture. 

Le  véritable  habitat  du  chêne  liège  entre  nous  est,  répétons  le,  toute  la  région 
au  Sud  du  Tage,  mais,  ici  encore,  c'est  surtout  dans  les  districts  administratifs 
de  Beja,  Evora,  dans  la  partie  méridionale  de  celui  de  Portalegre  et  dans  la  pro- 
vince de  l'Algarve,  que  sa  culture  est  la  plus  répandue  et  qu'il  constitue  parfois 
de  vastes  peuplements  homogènes.  Dans  la  vallée  du  Tage,  dans  les  districts  de 
Lisbonne,  de  Santarem  et  aussi  dans  celui  de  Castello  Branco,  il  n'est  plus  aussi 
abondant,  mais  forme  encore  quelques  massifs  importants,  devenant  chaque  fois 
plus  rare  à  mesure  que  l'on  se  dirige  vers  le  Nord  du  pays  où  il  vit  plutôt  à  l'état 
isolé. 

Dans  toute  la  région  Sud  et  centrale  le  chêne  liège  nous  apparaît  avec  son 
fût  normal,  court  et  trappu,  aux  forts  embranchements  à  i'",5o,  2  et  3  mètres  au 
dessus  du  sol  et  avec  sa  cime  majestueuse  et  touffue,  tandis  qu'au  nord,  dans  les 
contrées  où  il  vient  en  mélange  avec  le  pin  maritime,  sa  tige  prend  une  forme 
plus  élancée,  atteignant  parfois  une  grande  hauteur,  ce  qui  n'est  pas  seulement 
dû  au  milieu  plus  serré  où  il  pousse,  mais  certainement  aussi  au  traitement  qu'on 
lui  inflige.  Effectivement  tandis  qu'ici  les  élagages  ont  pour  but  éviter  le  trop  de 
couvert  pour  donner  lieu  à  la  culture  de  différents  ajoncs  utiles  à  la  production 
d'engrais,  qui  font  défaut  à  un  labour  intensif,  né  d'une  excessive  division  de  la 
propriété,  au  Sud  ils  ne  se  réalisent  que  pour  susciter  la  plus  grande  production  pos- 
sible en  liège  et  en  fruit.  A  cet  effet  on  y  favorise  le  développement  des  branches 
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principales  en  les  conservent  bien  dégagées  et  libres  de  rameaux  gourmands  et 
de  bois  mort,  pour  que  l'arbre  tout  entier  puisse  également  jouir  de  l'action 
bienfaisante  de  l'air  et  de  la  lumière. 

La  floraison,  fructification  et  dissémination  de  ce  chêne  ont  à  peu  près  lieu 
à  la  même  époque  qu'en  France  et  que  dans  tout  le  bassin  de  la  Méditerranée. 
Les  glands,  selon  l'époque  de  leur  maturité,  sont  surnommés  bastâo,  lande,  landisco 
ou  janeirinha,  dénominations  qui  correspondent  à  ceux  des  glands  de  la  Saint-Mi- 
chel, de  la  Saint  Martin,  ou  tardifs. 

Le  chêne  liège  atteint  aussi  entre  nous  d'énormes  proportions,  et  de  nombreux 
exemplaires  ont  déjà  été  cités  par  différents  auteurs,  aussi  ne  voulons  nous  parler 
que  de  celui  que  nous  avons  dernièrement  vu  dans  la  propriété  de  Pereira,  con- 
seil administratif  d^xtremoz,  sur  le  quel,  à  l'occasion  de  nôtre  passage,  se  trou- 
vaient occupés   à  la  fois  vingt  rusquiers,  et  dont  le  liège  levé  a  pesé  1.800  kilo- 

nmes. 

Mais,  si  l'accroissement  de  cet  arbre  se  fait  lentement  à  partir  d'un  certain  âge, 
il  est  plus  rapide  dans  ses  premières  années,  et  l'on  voit  souvent  des  jeunes  peu- 
plements (chaparraes) ,  qui  à  23  ans,  ont  déjà  souffert  la  première  levée  après  le 
démasclage. 

Outre  le  liège,  le  gland  fait  l'objet  d'un  grand  commerce,  et  quoique  de  sa- 
veur assez  âpre,  il  sert  à  l'alimentation  de  nombreux  pourceaux.  On  estime  que, 
sur  1. 000. 000  de  porcs  qui,  en  moyenne,  se  créent  annuelment  en  Portugal,  3oo.ooo 
sont  engraissés  à  ses  dépens  et  à  celui  du  chêne  yeuse. 

Ajoutons  encore,  à  titre  de  renseignement,  que  chaque  porc  peut  être  évalué 
en  bloc  au  prix  de  10.000  réis  et  que  l'on  estime  que  60  alqueires  sont  néces- 
saires pour  l'engraisser,  ce  qui  équivaut  à  645  kilogrammes  de  glands,  et  fait  mon- 
ter à  iG3.5oo.ooo  kilogrammes  la  production  annuelle  en  fruits  de  ces  deux  chênes. 

Les  glandées,  quand  le  propriétaire  n'élève  pas  lui  même  de  pourceaux, 
sont  affermées  pour  toute  Pépoque  du  pacage,  et  cela  à  raison  de  5. 000  a  6.000 
réis  par  tète,  estimation  faite  du  nombre  d'animaux  qu'elle  peut  engraisser.  Il 
est  curieux  de  voir  a  quel  procédé  ont  recours  les  experts  chargés  de  cette  évalua- 
tion, ils  parcourent  la  forêt,  examinant  arbre  par  arbre,  et  mettent  dans  leurs 
poches  des  cailloux  ou  des  glands  à  mesure  qu'ils  calculent  qu'un  certain  nombre 
d'arbres,  quelques  fois  même  un  seul,  peuvent  alimenter  un  porc,  de  façon  que, 
quand  ils  ont  fini  de  visiter  une  partie  de  la  forêt  ou  le  peuplement  tout  entier,  il 
suffit  de  compter  les  glands  ou  cailloux  recueillis  pour  connaître  le  nombre  de 
pourceaux  à  admettre  à  l'engraissement. 

Le  sol  des  forêts  de  chêne  liège  est  en  général  maintenu  libre  de  broussailles 
et  labouré,  car  ne  l'oublions  pas,  nous  nous  occupons  en  ce  moment  de  la  ré- 
gion principalement  vouée  aux  grandes  et  vastes  cultures  de  blé,  seigle  et  avoine 
qui  s'y  succèdent  périodiquement  et  l'agriculteur  ne  perd  point  l'occasion  d'en  pro- 
fiter, vu  le  peu  de  densité  des  arbres  qui  en  forment  le  couvert. 

Outre  ce  but  le  débroussaillement  tend  encore  à  éviter  les  feux  et  à  rendre 
plus  facile  aux  pourceaux  la  recherche  du  gland  pendant  l'époque  du  pacage. 

Il  va  sans  dire  que  le  chêne  reconnaît  les  bienfaits  qu'on  lui  prodigue  de 
cette  façon,  et  que  son  écorce  subéreuse  atteint  ainsi  plus  rapidement  l'épaisseur 
voulue  pour  sa  récolte,  ce  qui,  n'est  toutefois  pas  aussi  avantajeux  qu'on  pour- 
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rait  le  croire  à  première  vue,  puis  que  son  grain  devient  d'autant  moin?  serré  que 
son  accroissement  est  plus  rapide,  mais,  en  tout  cas,  on  y  gagne  le  bénéfice  que 
l'on  a  retiré  de  la  culture  du  sol  et  l'assurance  contre  les  incendies. 

Presque  tous  nos  peuplements  actuels  de  chêne  liège  sont  de  régénération 
naturelle  et  encore  aujourd'hui  ceux  qui  se  constituent  sont  dûs  généralement  où 
à  la  mise  en  défens  des  terrains  incultes  contre  le  pacage,  le  bûcheron  ou  l'in- 
cendie, où  bien  à  l'usage  dernièrement  adopté  dans  les  défrichements  de  ne 
point  arracher  les  souches  de  cet  arbre  et  de  l'ilex,  dont  les  rejets  de  souche 
étaient  jusqu'alors  périodiquement  détruits  par  les  bestiaux  et  les  incendies. 

Néanmoins  beaucoup  de  propriétaires  ont  aussi  augmenté  leurs  forêts  à  l'aide 
de  semis  artificiels,  cueillant  à  cet  effet  les  glands  de  la  Saint-Martin,  et  employ- 
ant de  préférence  ceux  des  arbres  reconnus  comme  meilleurs  producteurs  de 
liège.  Les  semis  se  font  au  printemps,  soit  labourant  tout  le  terrain,  soit  par 
bandes,  ouvrant  à  la  charrue  des  sillons  parallèles  de  2  mètres  de  large,  éloignés 
de  8  mètres  les  uns  des  autres  et  au  milieu  desquelles  on  trace  une  raie  où  l'on 
lance  la  semence. 

La  germination  ne  se  fait  point  attendre  et  le  jeune  brin  pousse  robuste  et 
rapidement  sans  aucun  autre  soin  cultural  et  abri.  Il  arrive  même  qu'en  certains 
sols  on  peut  au  bout  de  dix  ans  procéder  à  son  démasclage. 

Quant  aux  plantations  elles  sont  plus  rares  et  ne  se  font  que  dans  les  cas 
où  l'on  n'a  que  de  petits  peuplements  à  constituer,  ou  bien  encore  quand  on  a  des 
vides  à  combler.  Mais,  même  dans  ce  dernier  cas,  les  glands  tombés  à  terre  en 
automne,  et  que  le  porc  a  oublié  ou  enfoui  en  terre,  fouillant  avec  son  groin, 
suffisent  pour  les  remplir. 

Les  forêts  de  chêne  liège  sont  presque  toutes  la  propriété  de  particuliers 
qui  en  exploitent  le  liège  pour  leur  propre  compte  ou  bien  les  afferment  pour 
une  période  de  20-40  ans.  Les  clauses  du  bail  peuvent  différer,  inclure  ou  non 
l'obligation  pour  le  fermier  de  démascler  les  jeunes  arbres,  de  faire  pour  son 
compte  les  éclaircies  et  les  élagages,  etc.,  mais  ce  qu'elles  prévoient  toutes,  en 
général,  c'est  le  cas  de  l'enlèvement  du  liber  à  l'occasion  des  levées. 

Les  rusquiers  les  plus  renommés  et  reconnus  comme  les  plus  habiles  sont  ceux 
de  la  province  de  l'Algarve.  Le  liber  reçoit  chez  nous,  tout  comme  en  France,  le 
nom  de  mère  (mâe),  le  liège  vierge  pareillement  (cortiça  virgem),  et  celui  de  la 
première  levée  celui  de  secundario,  c'est-à-dire  venant  en  deuxième  lieu. 

Il  n'y  a  non  plus  aucune  loi  qui  fixe  Page  auquel  un  arbre  doit  être  demas- 
clé,  opération  toujours  déterminée  par  le  diamètre  acquis  et  l'état  de  végétation, 
et  ces  éléments,  comme  tout  le  monde  le  sait,  varient  selon  la  qualité  du  sol,  la 
situation  et  l'exposition  ;  en  tout  cas  l'on  peut  établir  comme  règle  générale  que 
le  démasclage  a  lieu  entre  la  i5cme  et  la  2oème  année. 

Les  levées  se  font  du  ier  juin  au  3o  août,  parfois,  mais  rarement  à  partir  du 
i5  mai  dans  certaines  régions.  Les  récoltes  ont  lieu  tous  les  neuf  ou  dix  ans,  es- 
pace de  temps  nécessaire  pour  que  l'écorce  subéreuse  atteigne  l'épaisseur  vou- 
lue pour  livrer  au  commerce  des  bouchons  de  10  lignes.  Bien  entendu,  il  y  a 
aussi  des  exceptions  à  cette  règle,  selon  les  conditions  de  végétation  plus  ou  moins 
favorables  qui  se  présentent,  et  nous  pourrions  citer  des  peuplements  ou  les  levées 
se  succèdent  tous  les  huit  ans,  tandis  qu'il  s'en  trouve  d'autres  ou  elles  n'ont  lieu 
que  tous  les  douze  ans. 
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Les  levées  n'affectent  jamais  l'arbre  tout  entier,  mais  seulement  une  partie 
soit  pour  ne  point  l'affaiblir  trop  d'un  seul  coup,  soit  parce  que  le  liège  des 
branches  (dos  ares)  est  plus  long  à  se  former. 

Pour  détacher  le  liège,  le  rusquier  se  sert  d'une  hachette  à  large  tranchant  ave 
laquelle  il  fait,  dans  l'écorce  une  entaille  circulaire  et  une  autre  longitudinale, 
sans  blesser  la  mère.  Dès  que  ce  travail  est  exécuté  l'ouvrier,  à  l'aide  de  petits 
coups  de  hachette  portés  obliquement  le' long  de  Pentaille  longitudinale  et  de 
manière  à  ne  pas  trop  ébranler  la  mère,  s'ouvre  un  chemin  pour  introduire 
l'extrémité  du  manche,  taillé  en  biseau,  entre  le  liège  et  le  liber  pour  soulever 
l'un  sans  décoller  l'autre.  Parfois,  quand  l'arbre  a  déjà  atteint  un  fort  diamètre 
l'on  pratique,  au  lieu  d'une,  deux  entailles  longitudinales  ou  davantage. 

La  récolte,  une  fois  réalisée,  l'on  fait  un  premier  classement  du  liège,  mettant 
de  coté  le  vierge  et  celui  de  rebut  qui  sont  vendus  à  part,  et  on  l'empile.  Ceci 
accompli  la  vente  est  faite  en  bloc,  en  forêt,  ou  bien  alors  le  liège  transporté  dans 
les  fabriques,  où  il  est  soumis  à  un  nouveau  triage  et  payé  par  classes  de  qualité. 
L'unité  de  vente  adoptée  est  Xarvoba,  poids  équivalent  à  i5  kilogrammes. 

Le  liège  de  rebut  et  le  vierge  sont  vendus  pour  des  prix  moins  élevés,  et  trou- 
vent leur  emploi  dans  l'industrie  de  la  pêche  pour  bouées  de  filets,  dans  la  fa- 
brication de  meubles  rustiques  et  objects  artistiques,  ainsi  que  dans  celle  de  toi- 
les cirées,  tapis,  etc.,  quand  réduit  en  poudre. 

L'exportation  de  liège  brut  se  fait  très  peu,  il  est  d'abord  préparé  dans  nos 
fabriques  qui,  comme  on  peut  le  juger  par  la  brève  description  que  nous  allons 
en  faire,  se  servent  à  cet  effet  des  procédés  aujourd'hui  adoptés  un  peu  partout. 
Arrivé  dans  la  fabrique  le  liège  est  classé  par  cathégories,  taillé  en  bandes  et  lancé 
dans  des  chaudières  spéciales  où  on  le  fait  bouillir  pour  augmenter  son  volume, 
le  rendre  plus  élastique  et  maniable,  ce  qui  facilite  son  grattage. 

Pour  le  bouillage  on  emploie  de  préférence  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  déjà 
fait  bouillir  des  débris  et  déchets  de  liège,  ce  qui  donne  à  ce  dernier  une  bien 
meilleure  apparence.  Le  liège  est  ensuite  raclé,  à  raison  de  i  5  réis  les  i5  kilogram- 
mes, pour  enlever,  à  l'aide  d'un  couteau  à  lame  triangulaire,  sa  couche  externe 
plus  ligneuse,  pesé  et  mis  en  tas. 

C'est  de  ces  piles  qu'un  ouvrier  des  plus  expérimentés  retire  une  à  une  les 
planches  et  en  élimine,  après  examen,  les  parties  trop  minces  pour  la  fabrication  de 
bouchons  ou  endommagées  par  les  dégâts  de  la  colebra,  de  la  fourmi,  etc.  La 
planche  ainsi  nettoyée  passe  des  mains  de  cet  ouvrier  à  celles  d'un  autre,  chargé  a 
son  tour,  d'en  parer  les  extrémités  au  moyen  d'un  couteau  à  lame  courbe,  après 
quoi  les  planches  sont  de  nouveau  triées  selon  leur  épaisseur,  et  classées  par  cathé- 
gories de  dix  lignes  ou  soit  de  22mm,56o;  de  dix  à  quinze  ou  de  22mm,5Go-33'nm,827  ; 
de  quinze  à  vingt  ou  de  33mm,>>2-]  -43""",  120,  etc.  Ce  triage  fait  on  classifie  en- 
core les  planches  par  classes  de  qualité,  selon  les  défauts  qu'elles  peuvent  avoir 
et  le  grain  plus  ou  moins  serré  qu'elles  présentent.  Ce  n'est  qu'à  là  suite  de  tous 
ces  apprêts  que  les  planches  sont  mises  dans  des  caisses  de  im,5o  X  om,72  X  om,6o 
où  on  les  comprime  et  les  corde  pour  en  former  des  balles  de  60  à  70  kilogram- 
mes, que  l'on  exporte  sous  la  dénomination  de  liège  préparé  en  planches. 

Si  toutefois  l'on  veut  fabriquer  des  bouchons,  les  planches  sont  nouvellement 
bouillies,  et  taillées  ensuite  par  bandes  (rabanadas)  de  la  largeur  du  bouchon  que 
Ton   veut  obtenir.  Le   tireur  en  bandes  se  sert  à  cet  effet  d'un  couteau  muni 
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d'une  tige  graduée,  sur  laquelle  glisse  une  autre  perpendiculaire,  que  l'on  fixe  et 
qui  aide  ainsi  l'ouvrier  à  diriger  son  outil. 

Les  bandes  ainsi  taillées  passent  aux  mains  du  coupeur  de  carrés  (quadrados), 
qui  à  son  tour  les  débite  en  carrés  de  différentes  dimensions,  soit  qu'il  en  veuille 
extraire  des  bouchons  pour  bouteille,  demi-bouteille  ou  quart  de  bouteille.  Des 
bandes  d'épaisseur  inférieure  à  i5mm  l'on  taille  des  carrés  des  quels  on  extrait  des 
bouchons  pour  flacons.  Les  bouchons  sont  fabriqués  à  la  machine  ou  bien  alors 
à  la  main  par  des  ouvriers  qui  se  font  remarquer  par  leur  adresse  et  rapidité 
d'exécution. 

Les  bouchons  à  Champagne  se  fabriquent  peu  entre  nous  vu  le  plus  de  re- 
cherche qu'ont  ceux  qui  se  fabriquent  en  Catalogne. 

DÉFAUTS  DU  LIÈGE 

Le  liège  n'est  pas  toujours  exempt  de  défauts,  parfois  il  présente  de  petites 
tâches  noires  que  l'on  remarque  dans  les  bandes,  carrés  et  bouchons  à  l'occasion 
où  on  les  taille,  et  qui  lui  font  donner  le  nom  de  (jaspeados)  marbrés.  Ce  liège 
est  considéré  impropre  pour  contenir  les  liquides  gazeux.  Nons  devons  encore 
citer  ici  les  lièges  marbrés  de  bleu,  défaut  qui  leurs  fait  aussi  perdre  une  partie 
de  leur  valeur,  et  ceux,  qui  après  le  bouillage  se  couvrent  de  tâches  vertes  jaunâ- 
tres (cortiças  verdes).  Le  liège  reconnu  vert  n'est  point  préparé  car  il  pourrit 
facilement. 

A  ces  défauts,  dont  la  cause  n'est  pas  encore  bien  connue,  il  faut  ajouter 
ceux  qui  sont  produits  par  les  insectes  nuisibles. 

Le  plus  grand  ennemi  du  liège  et  le  plus  préjudiciable  est  la  colebra,  nom 
sous  le  quel  on  désigne  généralement  les  coléoptères  de  le  famille  des  buprestides: 
Corœbus  undatus,  Corœbus  bifaciatus  et  YAgri/us  qui  creusent  leurs  galeries, 
entre  le  liber  et  l'écorce.  La  passage  de  la  larve  ne  se  reconnaît  qu'à  l'occasion 
du  démasclage  et  rend  le  liège  plus  facilement  brisable  à  l'endroit  où  elle  a  creusé 
son  passage. 

En  tout  cas  les  dégâts  que  ce  coléoptere  cause  entre  nous  ne  sont  point  très 
sensibles,  cas  les  soins  culturales,  que  nos  forêts  de  chêne  liège  méritent  de  la 
part  de  nos  agriculteurs,  ne  lui  donnent  point  occasion  de  se  propager.  A  la  co- 
lebra se  suit  la  fourmi  du  genre  Cremastogaster,  qui  fait  aussi  bien  des  dégâts, 
mais  celle-ci  ne  se  plaît  point  non  plus  dans  nos  montados,  grâce  aux  raisons  ci 
dessus  exposées  et  à  la  précaution  que  l'on  prend  de  bien  démascler  les  arbres 
jusqu'au  pied.  Nous  citerons  encore  la  Tortrix  viridana,  Dup.,  non  pour  les 
dommages  qu'elle  cause  au  liège,  mais  si  parce  qu'elle  s'attaque  aux  feuilles 
et  fruits  des  chênes  et  donne  ainsi  lieu  à  de  grands  préjudices,  diminuant  l'abon- 
dance de  la  glandée  et  portant  par  conséquent  tort  au  commerce  des  pourceaux. 

Il  est  certain  que  notre  chêne  liège  a  bien  d'autres  ennemis  mais  nous  n'en 
mentionnerons  pas  davantage  car  leurs  dégâts  ne  sont  point  de  grande  valeur  et 
demeurent  là  plupart  des  fois  méconnus  de  nos  laboureurs. 
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PRODUCTION  EN  LIÈGE 

De  tous  les  pays  qui  cultivent  le  Quercus  suber,  le  Portugal  est  le  premier, 
en  égard  cà  la  quantité  et  à  la  qualité  de  ses  lièges,  qui  sont  des  plus  recherchés 
et  aux  quels  seuls,  les  espagnols,  peuvent  faire  concurrence.  Il  va  sans  dire  que 
toute  notre  production  n'est  point  pareille  et  que  même  entre  nos  lièges  il  y  en  a 
qui  excellent,  ce  sont  ceux  de  Beja,  Evora,  Portalegre  et  Algarve. 

Selon  les  dernières  données  statistiques  l'on  peut  estimer  le  poids  de  nôtre 

production,  desséchée  bien   entendu,  en   5o.ooo.ooo  de  kilogrammes,  que  nous 

livrent  annuellement  nos  forêts  de  chêne  liège,  dont  nous  estimons  la  superficie 

en  200.000  hectares  ainsi  répartis  par  tout  le  pays  : 

Hectares 

District  de  B'aro 19.000 

»       de  Beja. 59.000 

»       de  Evora 76.000 

»       de  Portalegre 36. 000 

Dans  le  reste  du  pays  et  surtout  dans  les  districts  de  Lisbonne,  San- 

tarem  et  Castello  Branco 20.000 

Total 210.000 

De  l'exactitude  de  la  superficie  occupée  par  les  peuplements  de  chêne  liège 
du  district  de  Beja  nous  pouvons  nous  porter  garants,  car  les  données  nous  ont 
été  fournies  par  la  direction  de  la  carte  agricole,  qui  a  mis  à  notre  disposition  la 
suivante  statistique. 

DISTRICT  DE  BEJA 

Superficie  Superficie 

oc,c;\e?  desforêts 

par  le  chêne  , 

Conseils  administratifs  „    „ ,?       „  chêne 

en  mélange  ,-, 

avec  l'yeuse  hegepures 

HecTares  Hectares 

Almodovar 2.140,25  5.193,81 

Alvito 543,00  1.167,70 

Barrancos . .  4°i97 

Beja 522,00  49»oo 

Castro  Verde 376,00  1.540,90 

Cuba 528,90  248,50 

Ferreira 2.587,24  1.097,19 

Mertola . .  4,00 

Moura 3.086,73  1.646,10 

Odemira 23.794,27  1.462,66 

Ourique 5.997,97  6.277,32 

Serpa 3 12,02  io3,i3 

Vidigueira 267,60  167,20 

Total  .    .    .  40.155,98  18.998,48 

ou  soit  40.000  hectares  de  forêts  composées  et  19.000  de  peuplements  purs. 
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Pour  les  autres  régions  nous  avons  dû  adopter  d'autres  bases  pour  établir 
nos  calculs,  tenir  compte  d'un  côté  à  la  production  de  chaque  district  en  égard 
à  son  étendue,  de. l'autre  au  peu  de  densité  des  peuplements,  qui  permet  en 
général  la  culture  des  céréales  sous  leur  couvert  et  de  leur  mélange  avec  le  chêne 
yeuse,  ce  qui,  tout  bien  considéré,  nous  a  conduit  à. ne  calculer  que  vingt  cinq 
arbres  de  cette  essence  par  hectare  et  nous  a  mené  au  résultat  ci  dessus  obtenu 
pour  tout  le  pays,  qui  nous  semble  le  plus  près  possible  de  la  vérité,  car,  ne 
l'oublions  pas,  la  superficie  totale  que  recouvre  le  chêne  yeuse  est  sans  aucun  doute 
plus  vaste.  La  raison  en  est  que  la  mise  en  valeur  du  liège  est  de  date  plus  ra- 
prochée  et  que,  par  conséquent  la  culture  du  chêne  yeuse,  il  y  a  un  quart  de 
siècle  ou  plus,  était  plus  lucrative,  vu  que  son  gland  plus  abondant  se  prêtait 
davantage  à  l'engraissement  de  pourceaux,  et  que  son  bois  a  toujours  été  de 
meilleure  qualité.  Telles  sont  les  causes  qui  ont  donné  lieu  à  ce  qu'autrefois 
dans  les  défrichements  on  évitait  plus  souvent  d'arracher  ses  souches  que  celles 
du  chêne  liège  et  à  ce  qu'on  en  a  aussi  fait  de  plus  nombreux  semis  ou  planta- 
tions. 

Déterminée,  comme  nous  l'avons  fait,  nôtre  production  en  liège  examinons 
maintenant  d'après  la  statistique  de  la  douane  quels  sont  ses  débouchés.  De  l'exa- 
men de  ces  derniers  cinq  ans  il  résulte  que  nous  utilisons  à  peine  pour  nos  besoins 
11.000  kilogrammes  et  que  nous  en  exportons  39.000,  qui  se  répartissent  de  la 
suivante  façon  : 

Kilogrammes 

Débris  et  déchets 7.919,004 

Poudre  de  liège 114,119 

Planches  préparées 27.662,844 

Carrés 278,230 

Liège  brut 124,610 

Liège  vierge 426,016 

Liège  non  spécifiés 1,611 

Bouchons 2.817,666 

39.344,100 


De  ce  tableau  il  ressort  que  nôtre  exportation  en  planches  préparées  est 
de  beaucoup  la  plus  importante  et  que  celle  de  liège  complètement  ouvré  est 
minime. 

Aussi  verrons  nous  ci-devant,  dans  le  tableau  que  nous  présenterons  du 
mouvement  de  la  douane  dans  ces  dernières  cinq  années,  que  l'exportation  de 
bouchons  tend  à  diminuer. 

La  cause  en  est  les  droits  prohibitifs  qu'ont  établi  presque  tous  les  pays,  sauf 
l'Angleterre  la  Suède  et  la  Norwège,  sur  le  liège  ouvré,  afin  d'en  empêcher 
l'importation  et  de  favoriser  chez  eux  l'établissement  de  cette  industrie.  De  là  sa 
décadence  chez  nous  et  la  crise  de  travail  que  traversent  nos  ouvriers  en  bouchon- 
nerie,  qui  de  6.000  qu'ils  étaient  encore  en  1892  se  trouvent  aujourd'hui  réduits 
à  3.5oo. 
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Le  nombre  des  fabriques  qui  préparent  actuellement  les  lièges  est  de  ()i  et 
leur  distribution  dans  tout  le  pays  est  la  suivante: 

Fabriques 

District  de  Bragança 2 

»       de  Porto 7 

»       de  Castello  Branco 3 

»       de  Portalegre 1 

«       de  Lisbonne 43 

»       de  Santarem 3 

»       de  Beja 4 

»       de  Evora 1  g 

»       de  Algarve 9 

Total gi 


La  plupart  de  ces  fabriques  ne  livrent  au  commerce  que  du  liège  préparc 
en  planches  ou  en  carrés. 

La  valeur  du  liège  exporté  annuellement  dans  ces  dernières  cinq  années 
été  en  moyenne  de  3.671.736.000  réis  ou  soit: 

Réis 

De  bouchons 740.787.000 

De  liège  en  planches 2. 571. 58g. 000 

De  lièges  bruts 7. 40g. 000 

De  carrés  de  liège 238. 77g. 000 

De  liège  non  spécifié 1.325. 000 

De  liège  vierge g. 725.000 

De  débris  et  déchets gg.g52.ooo 

De  sciure  de  liège 2.170.000 

3.671.736.000 

Nos  principaux  marchés  sont  l'Allemagne,  la  Belgique,  les  Etats-Unis, 
la  France,  le  Brésil  et  surtout  l'Angleterre,  qui  est  le  pays  qui  importe  le  plus 
de  bouchons,  par  la  simple  raison  que  cette  denrée  y  est  exempte  de  tout  droit 
d'entrée  comme  du  reste  tout  liège. 

D'après  le  tableau  ci-dessous  l'on  pourra  voir  quels  sont  les  pays  qui  ont 
établi  des  droits  prohibitifs  pour  les  lièges  ouvrés } 


Allemagne,  les  100  kilogrammes,  45  marks. 

Autriche,  les  100  kilogrammes,  12  florins. 

Danemarque,  les  100  kilogrammes,  6,12  couronnes. 

Italie,  les  100  kilogrammes,  i5  lyres. 

Russie,  les  100  kilogrammes,  i3,8g  roubles. 

Suisse,  les  100  kilogrammes,  5  francs. 

„  .  ...  f  27  pour  le  bouchon  de  5o""". 

trance,  les  100  kilogrammes  !     '  r         .     .        .         ,  •        •     r   „ 

D  [  20  pour  le  bouchon  de  moins  de  5o 

Amérique,  les  100  kilogrammes,  22  dollars. 
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Mexique,  les  ioo  kilogrammes,  5o  pesos. 

Norwège,    les  ioo  kilogrammes,  exemption  complète  de  tout  droit  d'entrée. 
Suède,  les  ioo  kilogrammes,  exemption  complète  de  tout  droit  d'entrée. 
Angleterre,  les  ioo  kilogrammes,  exemption  complète  de  tout  droit  d'entrée. 

L'exportation  de  nos  lièges  est  encore  surchagée  des  droits  que  la  douane 
portugaise  perçoit  et  qui  sont  les  suivants. 

Lièges  en  planches  ou  carrés,   100  réis  les  i5  kilogrammes. 

Lièges  bruts,  3o  réis  les  i5  kilogrammes,  et  seuls  les  bouchons  sont  exempts 
de  droits. 

Rendre  à  la  fabrication  des  bouchons  son  ancienne  activité  n'est  point  un 
problème  facile  à  résoudre,  car  ce  serait  absurde  d'imaginer  que  les  pays,  qui 
ont  lancé  de  pareils  droits  sur  le  liège  ouvré,  se  résigneraient  à  les  abolir  ou  à 
les  réduire  à  tel  point  que  nôtre  bouchon  pût  faire  concurrence  à  celui  qu'ils  fabri- 
quent eux  mêmes.  Aussi  les  pétitions  que  les  ouvriers  en  bouchonnerie  ont  dans 
ces  dernières  années  dirigées  au  gouvernement,  tendaient-elles  a  demander  à  l'état 
de  frapper  de  droits  de  sortie  prohibitifs  tous  les  lièges  non  ouvrés.  Mais  une  telle 
mesure  ne  serait  admissible  que  si  le  Portugal  était  l'unique  cultivateur  de  liège, 
ou  dans  le  seul  cas  où  tous  les  pays  producteurs  tombassent  d'accord  pour  fixer 
les  mêmes  droits  d'exportation  sur  les  lièges  non  façonnés  et  constituer  ainsi  le 
monopole  de  leur  fabrication.  Tant  qu'il  n'en  sera  pas  ainsi,  nous  ne  ferions  de 
cette  façon  que  favoriser  le  placement  des  lièges  des  autres  nations,  de  l'Algérie 
surtout  et  de  la  Tunisie,  dont  la  production  augmente  d'années  en  années,  sans 
sauver  l'industrie  de  la  bouchonnerie,  et  causer  tout  au  contraire  la  ruine  de  la 
plus  importante  branche  de  notre  commerce. 
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I 

LE  LIN 
i.    APERÇU  GÉNÉRAL 


Portugaise  par  essence,  la  culture  du  lin  a  toujours  été  depuis  les  temps  les 
plus  reculés,  et  demeure  encore  de  nos  jours,  en  ce  pays,  la  plus  importante  de 
toutes  les  cultures  de  plantes  textiles.  C'est  pour  cela  qu'il  nous  paraît  convenable 
de  lui  donner  la  première  place  et  la  plus  large  dans  ce  chapitre. 

Attaché  au  sol,  pour  ainsi  dire,  par  la  tradition  séculaire,  et  à  nos  coutumes 
nationales,  par  une  sorte  de  culte  druidique,  cette  culture  a  traversé  chez  nous 
une  série  de  phases  diverses  qui,  pour  avoir  eu  le  regrettable  pouvoir  de  ruiner 
en  partie  son  antique  splendeur,  n'ont  jamais  réussi  malgré  tout  à  la  bannir  de 
nos  campagnes. 

Déjà,  à  une  époque  bien  antérieure  à  la  fondation  de  la  monarchie,  sous  la 
domination  romaine,  les  lins  de  la  Péninsule  Ibérique,  de  la  Lusitanie  en  parti- 
culier, jouissaient  à  Rome  et  dans  tout  l'empire  d'une  faveur  marquée  et,  selon 
le  témoignage  du  savant  espagnol,  D.  José  de  Caveda,  ils  étaient  préférés  à  tous 
les  autres  à  cause  de  leur  finesse,  pour  les  pansements  et  la  cure  des  blessures. 

Cultivé  sur  une  grande  échelle,  surtout  dans  les  districts  du  Nord  et  de  la 
Haute  Estrémadure,  le  lin  est  fréquemment  mentionné  dans  les  antiques  chartes. 
Au  seixième  siècle,  on  vantait  dans  l'Europe  entière  le  fil  de  lin  portugais  pour 
ses  moelleuses  et  ses  excellentes  qualités.  La  culture  de  cette  plante  avait  pris 
alors  un  grand  développement.  C'est  ainsi,  qu'à  Lamego,  notamment,  on  filait, 
dévidait  et  tissait  annuellement  de  grandes  quantités  de  lin  et  que,  pendant  les 
années  i53i-i532,  la  production  fabriquée  s'éleva  à  180.000  varas  '  de  toile, 
sans  préjudice  des  toiles  grossières  ou  d'étoupe,  vendues  selon  la  qualité,  depuis 
i5  jusqu'à  100  et  120  réaux  (45o,  3. 000,  3.6oo  réis  d'aujourd'hui).  Les  prover- 
bes populaires  de  ce  temps  et  les  romans  de  la  littérature  espagnole  ont  rendu 
célèbre  le  fil  de  lin  portugais. 

Ainsi  s'explique  comment  la  culture  du  lin  et  l'industrie  de  la  filature  et  du 
tissage  de  ce  textile  se  généralisèrent  dans  tout  le  pays,  pour  arriver  à  devenir 
traditionnelles  dans  la  campagne  et  parmi  les  familles  portugaises.  Même  au- 


•  L'ancienne  vara  portugaise  mesurait  im,92<). 


662  CHAPITRE  VI 


jourd'hui,  de  rares  vestiges  de  cette  ère  de  prospérité  se  rencontrent  çà  et  là 
dans  tout  le  royaume,  mais  en  particulier,  dans  les  provinces  du  Nord,  du  Mi- 
nho,  des  Beiras,  du  Douro  et  de  Traz-os-Montes.  Le  temps  n'est  pas  encore  très 
éloigné  où  la  bonne  éducation  féminine  commandait  absolument,  jusque  dans 
les  classes  le  plus  élevées  de  la  société,  de  savoir  filer. 

Un  écrivain  agricole  de  Porto  rappelait  récemment  ce  dicton  proverbial  : 
«Les  draps  de  lit  de  toile  de  lin  sont  comme  des  pièces  d'or;  par  là  on  juge  de 
V opulence  d'une  maison.  » 

De  même  qu'en  Bretagne,  on  se  transmettait  de  père  en  fils  de  monumen- 
tales armoires  et  des  coffres  regorgeant  de  linge  de  toile  de  lin  et  de  pièces 
entières  de  toile,  ici  les  teias  (c'est  le  terme  portugais),  le  rouet,  les  fuseaux 
et  le  dévidoir,  se  trouvaient  réunis  aussi  bien  dans  les  palais  que  dans  l'humble 
demeure  du  paysan.  La  différence  était  seulement  dans  l'ornementation,  qui  par- 
fois en  faisait  des  objets  d'art  et  de  véritable  luxe. 

Aux  diverses  opérations  de  cette  culture  et  à  la  préparation  de  la  fibre 
s'associaient  de  véritables  fêtes  qui  se  sont  perpétuées  jusqu'à  nos  jours,  accom- 
pagnées de  réjouissances  populaires.  Telles  sont  les  fameuses  sauteries  (arranca- 
das)  des  liniers  du  Minho;  telles  encore  les  fêtes  du  brisoir  (espadelladas),  les 
fileries  (fiadas)  et  les  soirées  qui  se  prolongent  pendant  les  veillées  d  hiver. 

Quand  les  tissus  et  articles  de  coton  envahirent  les  marchés  du  royaume,  à 
la  faveur  du  développement  des  chemins  de  fer,  et  pénétrèrent  jusqu'au  centre 
des  provinces,  la  culture  du  lin  et  l'industrie  de  la  filature  et  du  tissage  corres- 
pondants reçurent  un  coup  qui  les  atteignit  profondément,  mais  non  pas  si  irré- 
médiablement que  beaucoup  le  pensent  ou  l'ont  pensé,  surtout  si  l'on  envisage  la 
question  par  le  côté  industriel.  Il  suffit,  pour  s'en  rendre  compte,  de  compulser 
les  documents  statistiques,  d'où  il  résulte,  que  même  encore  à  l'heure  qu'il  est, 
la  valeur  totale  de  la  production  des  industries  respectives  de  la  filature  et  du 
tissage  du  lin,  dans  le  pays,  s'élève  à  2.000.800.000  réis  (i5  à  16  millions  de  francs 
en  chiffres  ronds,  au  pair). 

L'élévation  considérable  de  cette  somme  atteste  non  seulement  l'importance 
actuelle  de  l'industrie  dont  il  s'agit,  mais  elle  est  pour  les  cultivateurs  de  lin  un 
encouragement  dont  ils  ne  peuvent  méconnaître  la  force,  à  développer  la  produ- 
ction de  la  matière  première  textile  que  réclame  cette  industrie.  Si  Ion  veut  bien 
considérer  au  surplus  que  l'importation  des  lins  étrangers,  en  rame  ou  en  fil,  a 
représenté  des  sommes  énormes  au  cours  des  dernières  années,  ainsi  que  le 
prouvent  les  tableaux  que  nous  publions  plus  loin,  on  reconnaîtra  que  ces  chiffres 
constituent  un  argument  décisif  en  faveur  de  la  nécessité  urgente,  irrémissible, 
d'assurer  à  nos  nationaux  la  fourniture  dont  ils  ont  besoin.  Il  faut  donc  que  l'agri- 
culteur et  l'Etat  combinent  leurs  efforts  et  portent  toute  leur  attention  sur  la  ques- 
tion du  développement  de  la  culture  du  lin  et  du  perfectionnement  des  procédés 
employés  pour  la  préparation  de  la  fibre  et  le  rouissage. 

Et  ces  efforts  et  cette  attention,  réclamés  d'urgence,  sont  d'autant  plus  in- 
diqués, d'autant  plus  opportuns,  qu'il  est  parfaitement  avéré  que  le  pays  est  en 
état  de  produire  tout  le  lin  qui  nous  vient  du  dehors  et  que  les  plus  favorables 
circonstances  sont  ici  réunies  pour  nous  pousser  à  cette  culture:  les  conditions 
naturelles  du  sol  et  du  climat,  qui  sont  incomparables,  et  aussi  les  qualités  pré- 
cieuses du  lin  portugais,  quand  il  est  soigneusement  préparé  et  fabriqué. 
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En  réalité,  dans  tous  les  districts  du  royaume  (à  l'exception  peut-être  de 
celui  de  Leiria  où  cette  culture  existe  sur  une  échelle  si  réduite  que  ce  n'est  pas 
la  peine  d'en  faire  mention),  le  lin  continue  à  être  cultivé  en  Portugal.  Il  y  a 
peu  d'arrondissements  et  un  nombre  très  limité  de  paroisses  où  il  n'occupe  pas 
une  place  plus  ou  moins  grande  parmis  les  cultures.  Mais,  partout  aussi,  on 
remarque  la  même  graduelle  et  progressive  décadence,  la  même  routine  dans 
les  procédés  d'exploitation  et  dans  l'emploi  de  moyens  démodés.  Tout  cela  exige 
une  prompte  et  radicale  réforme. 

C'est  depuis  une  trentaine  d'années  en  ça  que  la  décadence  dont  nous  par- 
lons s'est  accentuée,  bien  qu'à  vrai  dire,  et  nous  aimons  à  rendre  justice  sur  ce 
point  à  qui  de  droit,  on  ait  fait  pour  pallier  le  mal  des  efforts  très  appréciables 
que  nous  ne  saurions  passer  sous  silence. 

Le  dépérissement  constaté  dans  cette  branche  de  l'exploitation  rurale  se  ma- 
nifeste sous  deux  formes  : 

i.  Réduction  croissante  de  l'étendue  des  terrains  où  se  cultive  le  lin; 

2.  Importation  chaque  jour  plus  considérable  des  lins  étrangers; 
de  telle   sorte   que  déjà,  en  1871,  les  données  statistiques  officielles,  relatives  à 
l'importation  du  lin,  comme  matière  première  textile,  se  chiffraient  de  la  manière 
suivante  : 

Provenance  Valeur  en  réis 

De  la  Grande-Bretagne 47g. 262. 000 

De  la  Russie 456.048.000 

De  l'Italie 9.754.000 

Total 945.064.000 

Et,  commentant  ces  chiffres,  un  étranger,  alors  au  service  du  ministère  des 
travaux  publics,  Igyno  Gagliardi,  démontrait  l'urgence  de  mettre  en  culture  des 
friches  sans  nombre,  de  dessécher  des  marais,  d'ouvrir  des  routes,  d'étudier  des 
projets  de  canaux  d'irrigation,  etc.,  toutes  améliorations  qu'il  conviendrait, 
disait-il,  d'exécuter  sans  retard  ou  de  préparer. 

En  1872,  un  illustre  professeur  portugais,  M.  Fradesso  da  Silveira,  préoccupé 
également  de  cet  état  de  choses,  entreprit  de  stimuler  les  agriculteurs  en  vue  de 
l'extension  de  la  culture  du  lin  et  des  industries  qui  s'y  rattachent,  lesquelles 
étaient  appelées  d'après  lui  à  devenir  une  source  de  richesse  pour  le  pays.  Il 
commença  à  recueillir  une  série  d'informations  et  de  données,  du  plus  haut  inté- 
rêt encore  aujourd'hui,  qui  mettent  en  évidence  la  marche  rétrograde  de  la  cul- 
ture du  lin  et  du  rouissage. 

En  1890,  le  gouvernement  portugais  jugea  nécessaire  d'intervenir  directe- 
ment, et  ayant  importé  de  la  semence  des  principales  variétés  de  lin  de  Russie, 
il  prescrivit  des  essais  de  cette  culture  sur  tous  les  points  du  pays,  dans  la  pen- 
sée de  donner  ainsi  une  nouvelle  et  forte  impulsion  à  la  culture  des  plantes  tex- 
tiles, en  commençant  par  la  plus  importante  de  toutes,  celle  du  lin  '. 

De  ces  essais  résultèrent  un  grand  nombre  d'observations  précieuses  relati- 
vement à  la  valeur  comparée  de  nos  lins  et  des  lins  étrangers,  et  en  même  temps 


1  Loi  du  12  mai  i8qo. 
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des  indications  sur  les  diverses  conditions  culturales,  principalement  sur  le  meil- 
leur choix  à  faire  de  la  semence  et  des  engrais. 

Mais  en  dépit  de  ces  efforts,  tous  dignes  d'éloges,  la  culture  du  lin,  nous  ne 
cesserons  de  le  répéter,  nécessite  d'autres  encouragements  et  une  plus  énergique 
protection  qui,  nous  en  avons  la  ferme  conviction,  ne  sauraient  lui  manquer,  tant 
de  la  part  du  gouvernement  que  des  agriculteurs. 

Actuellement,  il  est  permis  de  dire  d'une  manière  générale  que  le  lin  en  est 
réduit  à  faire  seulement  l'objet  d'une  petite  culture,  en  Portugal,  et  que  d'année 
en  année,  l'espace  de  terrain  qui  lui  est  consacré  va  se  restreignant  de  plus  en 
plus.  Le  plus  souvent,  c'est  pour  l'usage  de  sa  maison  ou  pour  ces  besoins  per- 
sonnels que  le  cultivateur  sème  et  récolte  le  lin;  rarement  en  vue  de  bénéfices 
à  réaliser  sur  le  marché,  qui  de  cette  façon  reste  librement  ouverte  à  la  concur- 
rence de  l'étranger  pour  tous  les  produits  similaires. 

Nous  avons  déjà  fait  remarquer  que  la  décadence  de  la  culture  linière  ne  de- 
vait pas  être  attribuée  uniquement  à  la  concurrence  du  coton.  Quelles  seront  donc 
les  autres  causes  et  jusqu'à  quel  point  serait-il  possible  de  les  faire  disparaître  ? 

Dans  l'enquête  agricole  à  laquelle  il  fut  procédé  en  1888,  d'un  bouta  l'autre 
du  pays,  nous  eûmes  l'occasion  d'entendre  divers  agriculteurs  du  Nord  qui  par- 
lèrent sur  cette  question.  La  plupart  se  plaignaient  des  exigences  de  cette  culture 
et  des  frais  qu'entraîne  la  préparation  consécutive  du  lin.  Ce  n'était  qu'au  prix 
de  beaucoup  de  travail  et  d'avances  considérables,  en  attribuant  au  lin  leurs 
meilleures  terres,  et  après  une  série  d'opérations  variées,  qu'ils  pouvaient  jusqu'à 
un  certain  point  se  flatter  d'obtenir  un  produit  ayant  une  véritable  valeur  mar- 
chande. D'un  autre  côté,  comme  il  était  naturellement  de  leur  intérêt  de  réserver 
les  terrains  fertiles  pour  les  cultures  les  plus  importantes,  et  qu'à  tout  bien  con- 
sidérer, du  moment  où  le  lin  étranger  se  vendait  sur  la  place  à  un  prix  relative- 
ment inférieur  à  celui  qu'ils  devraient  marquer  pour  tirer  du  leur  quelque  béné- 
fice, ce  n'était  vraiment  pas  la  peine  de  s'obstiner  à  cultiver  le  lin,  pas  même 
pour  leur  usage  domestique. 

Ainsi,  pour  résumer  leur  argumentation:  d'un  côté,  les  conditions  onéreuses, 
exclusives,  de  la  culture  du  lin,  auquel  on  ne  peu  pourtant  pas  sacrifier  les  cul- 
tures alimentaires  indispensables,  et  d'un  autre  côté,  l'abondance  sur  le  marché 
des  produits  similaires  étrangers  d'un  prix  peu  élevé  ;  telles  sont  les  grandes  rai- 
sons qui  ont  amené  l'agriculteur  à  se  décourager  et  à  abandonner  ce  genre  d'ex- 
ploitation. 

Sans  chercher  à  contredire  ces  allégations,  justes  et  fondées  sous  bien  des 
rapports,  nous  sommes  plutôt  d'avis  que  la  crise  dont  souffre  cette  culture  tient 
à  des  causes  d'ordre  économique  moins  contingente;  et  qu'elle  est  la  résultante 
des  influences  de  plusieurs  facteurs  très  divers.  Pour  atténuer  le  mal,  il  faudrait 
l'attaquer  dans  son  principe,  et  à  cet  effet,  nous  conseillerions  d'adopter  un  en- 
semble de  mesures  qui  rentrent  dans  le  programme  ci-après: 

1.  Amplifier  la  culture,  en  lui  assignant  des  étendues  considérables,  au  lieu 
de  la  restreindre  parcimonieusement,  comme  on  le  fait  aujourd'hui  dans  des  es- 
paces étriqués,  système  qui  a  pour  effet  de  diminuer  d'une  manière  sensible  le 
rendement  pour  unité  de  surface  ; 

2.  Apporter  plus  d'attention  dans  le  choix  des  semences  et  des  engrais,  et 
aussi  plus  de  discernement,  en  se  pénétrant  de  l'opportunité  d'employer  régu- 
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lièrement  les  engrais  chimiques  qui,  jusqu'ici,  n'ont  été  adoptés  que  par  un  bien 
petit  nombre  de  liniculteurs  ; 

3.  Faire  intervenir  l'initiative  et  l'esprit  d'association,  comme  des  moyens 
très  efficaces  d'arriver  à  l'acquisition  d'engrais,  de  semences  et  d'outils  moins 
primitifs,  et  attendre  beaucoup  sous  ce  rapport  des  syndicats  agricoles,  créés  ré- 
cemment dans  le  pays  en  nombre  qui  tend  chaque  jour  à  s'accroître; 

4.  Modifier  profondément  les  procédés  en  usage,  la  plupart  du  temps  très 
surannés,  pour  la  préparation  de  la  fibre;  ce  qui  oblige  souvent  les  fabricants 
de  toile  à  rejeter  le  produit; 

5.  Combattre  les  regrettables  effets  de  l'émigration,  qui  rend  si  préjudiciable 
le  manque  de  bras  pour  les  travaux  de  la  campagne,  et  empêcher  ainsi  qu'un 
grand  nombre  de  femmes  sortent  de  la  maison  pour  se  livrer  à  ce  genre  d'occu- 
pation, tandis  que  ces  mêmes  avaient  autrefois  la  faculté  de  garder  le  logis  et 
de  filer  chez  elles  ou  de  tisser  le  lin  ; 

6.  Fonder  enfin  au  profit  des  agriculteurs  de  bons  établissements  de  crédit, 
qui  leur  permettent  de  se  dégager  des  griffes  de  l'usure;  et  pour  la  part  qui  re- 
vient aux  pouvoirs  publics,  organiser  les  moyens  d'assurer  aux  liniateurs  dans 
une  juste  mesure  l'aide  et  la  protection  officielles,  très  propres  à  soutenir  leur 
courage  dans  la  lutte  qu'ils  entreprendraient  pour  se  relever. 

Encore  bien  que  la  suppression  radicale  et  immédiate  des  causes  d'abaisse- 
ment que  nous  avons  signalées  semble  assez  irréalisable,  car  ces  causes  se  lient 
étroitement  à  la  crise  générale  dont  souffre  notre  agriculture,  nous  avons  lieu  de 
supposer  que,  même  dans  les  conditions  inhérentes  à  cette  crise,  on  aurait  beau- 
coup à  faire  pour  le  plus  grand  profit  de  cette  culture  si  importante  et  si  pré- 
cieuse; non  seulement  à  cause  du  bénéfice  qui  résulterait  de  ses  progrès  pour  la 
richesse  publique,  mais  aussi  en  égard  à  l'influence,  morale  en  quelque  sorte  et 
traditionnellement  bienfaisante,  que  l'exploitation  de  ce  textile  exerce  sur  la  ma- 
nière de  vivre  des  populations  rurales. 

Telle  est  en  traits  généraux  la  situation  actuelle  de  la  culture  du  lin  dans 
notre  pays. 

L'industrie  de  la  filature  et  du  tissage  se  présente  au  contraire  sous  un  as- 
pect relativement  florissant.  Il  existe  en  Portugal  quelques  fabriques  importantes, 
telles  que  celles  de  Torres  Novas,  de  Porto,  de  Lisbonne,  de  Guimarâes  et  d'au- 
tres encore  ;  mais  en  dehors  des  grandes  manufactures,  fonctionnent  un  nombre 
incalculable  de  métiers  à  tisser  qui  constituent  une  industrie  domestique  très  dé- 
veloppée, spécialement  dans  les  districts  du  Nord  de  ce  pays. 

L'arrondissement  de  Porto  est  à  ce  point  de  vue  un  des  plus  remarquables. 
Déjà,  en  1872,  on  y  comptait  i:53i  métiers  à  tisser.  Dans  quelques  bourgs,  ces 
métiers  se  trouvent  groupés  et  forment  dans  leur  ensemble  de  petits  ateliers  où 
entrent  jusqu'à  six  métiers,  c'est  ainsi  que  cela  se  passe  dans  les  localités  de 
Gondomar  et  de  Penafiel,  points  qui  centralisent  le  tissage  du  lin  filé,  fourni  par 
les  arrondissements  limitrophes. 

Dans  la  petite  ville  de  Gondomar,  on  évalue  à  200  le  nombre  des  métiers, 
nombre  dans  lequel  entrent  pour  la  plus  grande  part  les  paroisses  de  San  Cosme 
et  de  Fanzeres.  Ici,  la  main  d'oeuvre  s'exécute  pour  le  compte  du  propriétaire 
de  l'objet  fabriqué. 
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On  paie  de  3o  à  80  réis  la  vara  de  toile  fine,  un  tisserand  pouvant  produire 
en  moyenne  de  trois  à  quatre  varas  par  jour.  Dans  l'arrondissement  de  Penafiel, 
la  production  industrielle  s'élève,  bon  an  mal  an  à  trois  mille  et  jusqu'à  quatre 
mille  pièces  de  toile  (teias,  en  portugais),  mesurant  19  à  20  mètres.  L'exportation 
est  principalement  à  destination  de  Porto  et  de  Lisbonne,  où  les  produits  de 
Gondomar  vont  rivaliser  avec  ceux  de  Torres  Novas. 

Au  sujet  de  cette  dernière  fabrique  la  Commission  d'enquête  industrielle  re- 
cueillit, en  1881,  les  renseignements  suivants  qui  sont  pleins  d'intérêt: 

«La  Compagnie  nationale  de  filature  et  de  tissage  de  Torres  Novas  est  con- 
stituée au  capital  de  400  contos  en  actions  dont  la  moitié  seulement  ont  été  émi- 
ses. Elle  emploie  divers  moteurs:  une  turbine  de  la  force  de  70  chevaux,  une 
roue  hydraulique  et  une  machine  à  vapeur,  pour  la  saison  d'été  où  l'eau  manque. 
Le  personnel  se  compose  de  4o3  ouvriers  des  deux  sexes.  La  matière  première 
fabriquée  monte  annuellement  à  190.000  kilogrammes  de  lin,  presque  tout  im- 
porté de  la  Russie.  La  direction  estime  que  le  système  imparfait  employé  pour 
le  rouissage  et  l'espadage  du  lin  est  la  principale  cause  qui  fait  que  ce  produit  se 
présente  dans  des  conditions  d'infériorité  vis-à-vis  du  lin  étranger,  mais  qu'en 
développant  dans  notre  pays  la  culture  du  lin,  en  perfectionnant  surtout  la  pré- 
paration de  la  fibre  textile,  nous  récolterions  tout  le  lin  qui  nous  est  nécessaire 
et  l'industrie  du  lin  deviendrait  en  Portugal  purement  indigène. 

«La  valeur  de  la  production  annuelle  est  de  près  de  80  contos  de  réis  en 
matières  filées.  L'établissement  compte  45  métiers  mécaniques  et  près  de  200  à 
la  main.  Il  fabrique  des  tissus  mixtes  soit  de  lin  et  de  jute,  soit  de  lin  et  de  coton, 
industrie  récemment  introduite  en  Portugal.  On  teint  principalement  les  tissus 
de  jute.  Une  de  ses  spécialités  était  surtout  celle  des  toiles  pour  les  navires; 
mais  les  droits  protecteurs  perçus  par  la  douane  sur  les  toiles  à  le  voile,  ayant 
baissé,  la  concurrence  de  l'Angleterre  est  venue  faire  beaucoup  de  tort  à  cette 
branche  de  la  fabrication.» 

Dans  les  districts  de  Braga,  de  Vianna  do  Castello,  de  Villa  Real,  d'Aveiro, 
de  Vizeu,  de  Coïmbre,  de  Guarda,  de  Castello  Branco,  de  Leiria,  de  Lisbonne, 
et  de  Portalegre,  la  petite  industrie  du  lin  est  également  très  développée. 

«Dans  le  district  de  Braga  et  dans  l'arrondissement  de  Guimarâes,  l'indus- 
trie des  tisserands  est  caractérisée  par  les  chiffres  suivants: 

«La  filature,  en  tant  qu'industrie  domestique  exercée  parla  population  fémi- 
nine, dans  les  communes  rurales,  occupe  1.600  personnes  et  rend  22  contos. 
Aux  broderies  blanches  et  de  couleur  s'emploient  700  à  800  personnes  de  divers 
âges;  le  rendement  s'élève  à  45  contos.  Les  tissus  blancs  de  lin  et  coton,  com- 
portent les  évaluations  ci-après:  matières  premières  (en  chiffres  ronds),  160  con- 
tos; production,  257  contos;  capital,  63  contos;  personnes  employées,  912.  Cou- 
tils et  toiles  rayées  de  coton:  matières  premières,  i5o  contos;  production,  210 
contos;  capital,  63  contos;  personnes  employées,  710  '. 

Les  lins  de  Guimarâes  jouissent  d'une  renommée  très  justifiée  dans  tout  le 
pays,  le  fil  de  lin  qui  se  récolte  dans  la  contrée  étant  d'une  finesse  admirable  est 
propre,  entre  tous,  aux  ouvrages  les  plus  délicats. 


"  M.  Joaquim  de  Vasconcellos  —  Articles  sur  l'Exposition  industrielle  de  Guimarâes,  en  IS84. 
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Relativement  au  district  de  Vianna  do  Castello,  une  ancienne  statistique 
mentionnait  l'existence  de  6.198  métiers  produisant  594.042  mètres  de  toile,  de 
la  valeur  de  i5o  contos  de  réis.  Ce  chiffre  n'a  pas  diminué;  nous  croirions  plutôt 
qu'il  s'est  accru  depuis  la  dure  de  ce  relevé. 

Dans  le  district  d'Aveiro,  d'après  la  statistique  réalisée  par  les  soins  du  Bu- 
reau des  poids  et  mesures,  l'exportation  pour  les  divers  points  du  pays  était  de 
iq5.ioo  mètres  de  toile  de  lin  et  d'étoupe. 

Voici  quelle  est  approximativement  la  production  totale  annuelle  du  tissage 
de  lin  dans  le  pays: 

Prix  de  l'unité  par  Somme  totale 

kilogramme  _ 

_T.  Contos  de  réis 

Reis 

Voiles  de  chanvre  grossière  et  tissus  similaires  ....  280  178 
Tissus  fabriqués  avec  du  fil  de  lin  naturel  (1. 000. 000 

kilogrammes) 700  700 

Tissus  fabriqués  avec  du  fil  de  lin  importé 700  236 

Tissus  fabriqués  avec  de  l'étoupe  national  (1.800.000 

kilogrammes) 400  720 

Tissus  fabriqués  avec  les  téguments  (i.5oo.ooo)   .    .    .  200  3oo 

Autres  tissus 700  446 

Tissus  de  jute 280  226 

Les  tissus  de  lin  importés  en  1890  ont  une  valeur  de  3o6  contos,  et  suivant 
l'opinion  autorisée  de  M.  Malheiro  Dias,  cette  somme  s'appliquerait  à  des  pro- 
duits dont  on  devrait  être  jaloux  d'essayer  la  fabrication  sur  la  plus  large  échelle 
possible  :  nous  voulons  parler  ici  des  toiles  fines  damassées,  des  coutils  et  toiles 
d'Irlande,  dont  la  fourniture  est  encore  aujourd'hui  monopolisée  par  l'Angleterre. 

Cependant,  à  partir  de  1890  jusqu'à  ce  jour,  cette  importation  a  diminué 
jusqu'au  point  de  se  réduire,  en  1898,  à  145  contos  seulement. 

Il  résulte  d'un  calcul  de  M.  Malheiro  Dias,  que  dans  l'espace  de  19  ans  (de 
1871  à  1890),  l'augmentation  constatée  dans  la  production  des  tissus  de  lin  dans 
le  pays  s'élève  à  20  pour  cent,  valeur  estimée  à  390  contos. 

En  dehors  de  la  grande  industrie  des  tissus,  le  fil  de  lin  a  trouvé  son  em- 
ploi dans  une  petite  industrie  qui  s'est  principalement  développée  et  perfection- 
née dans  le  pays.  Ici,  nous  visons  la  fabrique  de  fines  dentelles  dont  s'occupent 
exclusivement  des  femmes  et  qui  est  localisée  spécialement  à  Péniche,  Setu- 
bal,  Vianna  do  Castello,  Villa  do  Conde  et  à  Horta,  dans  l'île  du  Fayal  (Aço- 
res).  Les  plus  renommées  sont  celles  de  Péniche  toutes  fabriquées  à  la  main  au 
moyen  de  fuseaux.  Déjà,  en  1878,  la  Commission  centrale  de  Lisbonne,  pour  l'ex- 
position universelle  de  Paris,  évaluait  la  production  annuelle  de  la  fabrication  de 
dentelles  de  Péniche  à  20  contos.  Une  école  industrielle  est  établie  à  Péniche  et 
il  existe  encore  dans  cette  ville' un  cours  de  dentelières  qui  dure  pendant  quatre 
années  consécutives. 

A  Vianna  do  Castello,  les  ouvrières  dentelières,  dîtes  feîtureiras,  travaillent 
à  domicile,  moyennant  la  fourniture  par  un  entrepreneur  de  ces  produits,  du  ma- 
tériel très  rudimentaire  dont  elles  se  servent  :  le  fil  de  lin,  les  dessins,  et  plus 
d'une  fois,  le  coussin  et  les  fuseaux.  Le  salaire  des  dentelières  dépasse  rarement 
100  réis  par  jour.  Le  prix  des  dentelles  varie  beaucoup  (de  3o  à  2.000  réis  par  mè- 
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tre).  On  n'emploie  guère  à  ces  ouvrages  que  du  fil  de  production  nationale,  ordi- 
nairement de  Guimarâes  ou  encore  parfois  d'importation  française,  mais  en  pe- 
tite quantité.  Les  dentelles  de  Vianna  ont  assez  d'acceptation  au  Brésil  où  on  les 
exporte. 

A  Villa  do  Conde,  la  valeur  des  produits  de  la  petite  industrie  des  dentelles 
est  en  moyenne  de  10  contos  de  réis  annuels. 

De  tout  ce  que  nous  venons  d'exposer,  se  dégage  cette  conclusion:  que  la 
culture  du  lin  occupe  une  large  place  dans  notre  industrie  nationale,  étant  com- 
me elle  est,  soutenue  par  une  consommation  locale  qui  lui  garantit  l'écoulement 
de  ses  produits,  aussitôt  qu'ils  apparaissent  sur  le  marché. 

Ce  n'est  pas  tout  encore.  Déjà  on  constate  dans  le.  pays  le  développement 
de  la  fabrication  des  huiles  de  lin  et  l'emploi  des  marcs  ou  résidus,  comme  en- 
grais des  terres,  ce  qui  procurera  au  cultivateur  une  vente  plus  courante  et  un 
prix  plus  rémunérateur  de  la  graine.  L'emploi  qui  jusqu'à  présent  avait  été  le 
plus  commun  était  pour  fabriquer  de  la  farine  de  graines  de  lin,  et  en  cette  qua- 
lité, elle  avait  un  débouché  naturel  dans  les  pharmacies;  mais  cela  n'empêchait 
pas  que  l'huile  ne  fût  aussi  largement  exploitée  pour  divers  besoins  de  l'industrie, 
car  on  sait  qu'en  effet  elle  s'emploie  pour  la  peinture,  l'encre  d'imprimerie,  la 
préparation  des  vernis  gras,  les  cuirs  vernis,  les  taffetas  et  quantité  d'autres  ar- 
ticles de  production  industrielle. 

Notre  pays  possède  au  moins  deux  ou  trois  fabriques  qui  s'occupent  d'ex- 
traire l'huile  des  graines  de  lin.  Cette  extraction  a  le  double  avantage  d'être  très 
simple  et  de  donner  un  bon  rendement;  elle  mérite  d'être  impatronisée  dans  la 
maison  du  laboureur.  Les  marcs  oléagineux,  résidu  qu'on  obtient  après  l'opéra- 
tion, ont  réellement  beaucoup  de  valeur  pour  l'alimentation  des  bestiaux;  ils  con- 
tiennent en  abondance  des  substances  albuminoïdes  et  hydro-carbonées  et  leur 
vertu  fertilisante  est  également  très  appréciée.  Cela  fournirait  un  moyen  nouveau 
de  majorer  considérablement  le  rendement  de  la  culture  du  lin  et  de  féconder 
les  terres,  étant  donné  la  proposition  relativement  importante  d'azote  (5, 04%), 
d'acide  phosphorique  (2,i5°/o),  et  de  potasse  (i,290/o),  qui  forment  les  éléments 
composants  des  susdits  marcs. 

La  production  moyenne  du  lin,  par  hectare,  a  été  évaluée  à  7  hectolitres  de 
graines,  plus  400  kilogrammes  de  matière  textile  brute  '. 

Dans  tout  le  royaume,  les  calculs  statistiques  montrent  que  la  production 
totale  du  lin  s'élève  aux  chiffres  suivants  : 

Quantité  Valeur  en  réis 

Matière  textile  brute 10.000.000  kilogrammes  5oo.ooo.ooo 

Graine 170.000  hectolitres       680.000.000 

Valeur  totale  de  la  production 1. 180.000.000 

Valeur  de  la  production  par  hectare  : 

Réis 

Matière  textile  brute 22.000 

Graine 28.000 

Total 5o.ooo 


»    Lin  en  rame,  non  sérancé. 
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2.    LA  CULTURE  DU  LIN 

Voyons  maintenant  de  quelle  manière  on  cultive  le  lin  en  Portugal,  c'est-à- 
dire,  quelle  est  la  semence,  quels  sont  les  sols,  les  engrais  et  les  pratiques  cul- 
turales  actuellement  en  usage. 

Les  semences  appartiennent  généralement  à  trois  variétés  :  celle  du  lin  de 
Galice,  du  lin  mauresque,  et  du  lin  de  Riga  acclimaté  et  devenu  indigène. 

Ce  sont  bien  là  en  effet  les  trois  principaux  types  qui  ont  acquis  chez  nous, 
pour  ainsi  dire,  leurs  lettres  de  naturalisation  incontestées.  Quant  aux  autres  sur- 
nons,  attribués  au  lin  dans  diverses  localités,  tels  que  Coimbrâo,  Verdi  al,  Aber- 
tiço,  Serrano,  linho  da  terra  (lin  du  pays)  etc.,  ou  ils  correspondent  à  l'une  ou 
l'autre  des  trois  variétés  précitées,  ou  à  de  simples  sous-variétés  des  premiers, 
peu  distinctes  et  mal  caractérisées. 

Le  lin  de  Galice  est  de  toutes  les  variétés  cultivées  en  Portugal,  la  meilleure, 
la  plus  vulgarisée  dans  le  pays  et  la  plus  typique.  Cette  culture  est printanière  sous 
notre  climat;  elle  correspond  aux  lins  froids  français,  et  l'ensemencement  se  fait 
en  général  du  i5  mai  au  i5  avril.  La  fibre  est  d'une  blancheur  remarquable, 
alliant  la  finesse  à  la  résistance;  il  supporte  la  comparaison  sans  désavantage 
avec  les  lins  russes  les  plus  renommés,  comme  nous  avons  pu  nous  en  convain- 
cre dans  les  expériences  culturales  auxquelles  nous  avons  procédé  en  1890. 

Il  leur  manque  seulement  la  longueur  que  les  lins  russes  atteignent  dans  les 
bons  fonds  (om,gb  et  jusqu'à  1  mètre).  Il  est  à  observer  cependant  que  la  tige  du 
lin  de  Galice  est  déjà  arrivée  dans  notre  pays  à  la  hauteur  de  72  centimètres, 
quand  il  est  semé  sur  un  sol  très  riche,  comme  par  exemple  à  Mangùalde  ou  à 
Mirandella  :  ce  qui  nous  porte  à  croire,  qu'au  moyen  d'une  sélection  intelligente, 
méthodique  et  persévérante,  on  parviendrait  à  améliorer  sensiblement  cette  va- 
riété sous  le  rapport  de  la  croissance  et  sous  d'autres  encore. 

Le  lin  s'adapte  généralement  à  un  sol  quelconque  dans  notre  pays;  mais 
c'est  cependant  le  climat  humide  et  la  fraîcheur  des  terres  du  Nord  qui  lui  con- 
viennent le  mieux  pour  se  développer  dans  toute  sa  beauté. 

Le  lin  mauresque  est  le  lin  portugais  de  la  saison  d'automne.  Il  est  compa- 
rable à  ceux  qu'on  appelle  en  France  lins  chauds;  la  semence  a  lieu  en  octobre, 
après  les  premières  pluies. 

La  fibre  est  plus  longue,  mais  beaucoup  moins  blanche  et  moins  fine  que 
celle  du  lin  de  Galice.  Ce  lin  possède  neamoins  une  qualité  très  précieuse  :  il  est 
peu  exigeant  sous  le  rapport  du  terrain  et  s'accommode  des  moins  riches,  où  le 
lin  de  Galice  ne  réussirait  pas. 

Parmi  les  produits  de  cette  variété,  ceux  de  Bragança  et  de  Castello  Branco 
sont  plus  particulièremeut  en  faveur.  Dans  la  région  du  Minho,  où  cette  culture 
est  aussi  très  répandue,  on  récolte  ça  est  là  des  lins  mauresques  de  qualité  très 
appréciable,  mais  toujours  inférieurs  dans  tous  les  cas  au  lin  de  Galice.  On  se 
rend  compte,  en  définitive,  que  par  cela  même  qu'il  existe  de  grandes  différen- 
ces entre  les  lins  maurisques,  la  culture  de  cette  variété  serait  très  susceptible 
de  perfectionnements  et  que  le  produit  pourrait  être  encore  très  amélioré  et  affiné. 

Les  lins  Abertiço  et  Serrano  passent  pour  des  sous-variétés  du  lin  maures- 
que. Comme  lui,  on  les  sème  à  l'automne  et,  quant  à  la  fibre,  elle  présente  les 
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mêmes  caractères.  A  l'égard  des  dissemblances  qui,  aux  yeux  des  praticiens, 
empêchent  de  confondre  ces  deux  sous-variétés,  nous  dirons  qu'elles  portent 
principalement  sur  les  points  suivants  :  la  fibre  du  lin  Abertiço  est  plus  courte  et 
moins  grosse  que  celle  du  Serrano,  qui  semble  en  outre  moins  productif  de 
graine  ;  celle-ci  est  enfin  plus  menue,  comme  aplatie  et  brillante  dans  le  lin  Aber- 
tiço, dont  le  nom  dérive  en  apparence  de  la  facilité  avec  laquelle  il  épanche  la 
semence,  parfois  rien  qu'en  le  secouant  légèrement. 

Ces  deux  sous-variétés  se  cultivent,  par-dessus  tout,  dans  les  provinces  du 
Sud  ;  ce  nom  de  Serrano  se  change  d'ordinaire  en  celui  de  Serradiço,  sans  doute 
parce  qu'il  laisse  moins  facilement  échapper  la  graine. 

Telle  est  l'observation  qu'on  a  l'occasion  de  faire,  par  exemple,  dans  les  ar- 
rondissements de  San  Thiago  de  Cacem  et  de  Portel.  A  Aljezur,  dans  l'Algarve, 
on  donne  le  nom  de  Serradinho  au  lin  de  Galice,  tandis  que*  en  d'autres  lieux, 
telles  que  Vidigueira,  par  exemple  le  nombre,  la  confusion  est  plus  grande  en- 
core, car  le  lin  Abertiço  y  prend  couramment  l'appellation  de  lin  mauresque. 

Le  lin  de  Riga  national  est  assez  peu  vulgarisé  dans  le  pays.  Ce  n'est  guère 
que  dans  les  district  de  Guarda  et  dans  les  arrondissements  de  Sabugal  et.  de 
Guarda  que  cette  variété  est  connue  et  cultivée  comme  lin  printanier. 

On  suppose  que  cette  variété  dérive  du  véritable  lin  russe  de  Riga.  Si  cela 
est  vrai,  l'importation  de  cette  semence  dans  notre  pays  doit  remonter  à  une 
époque  très  reculée,  car  il  s'écarte  énormément  du  type  du  lin  russe,  ainsi  que 
nous  avons  été  en  mesure  de  nous  en  convaincre  par  la  culture  des  deux  variétés 
à  côté,  dans  des  conditions  rigoureusement  semblables. 

La  fibre  de  ce  lin  est  plus  longue  et  moins  fine  que  celle  du  lin  de  Galice, 
mais  moins  longue  et  plus  fine  que  celle  de  lin  mauresque. 

Les  lins  surnommés  Coimbrâo  et  Verdial,  qui  se  cultivent  dans  la  région  du 
Minho  (à  Povoa  de  Lanhoso  et  dans  quelques  autres  endroits),  semblent  égale- 
ment se  rattacher  par  leur  origine  au  lin  de  Riga.  Ce  sont  également  des  varié- 
tés printanières,  et  la  fibre  qu'ils  produisent  est  moins  fine,  comme  aussi  plus 
longue,  que  celle  du  lin  de  Galice. 

Dans  la  Beira  Alta,  à  Lamego  ou  même  dans  d'autres  lieux,  on  appelle  linho 
da  terra  (lin  du  pays),  le  lin  qu'on  sème  dans  ces  contrées.  Il  se  confond,  selon 
toute  apparence,  avec  le  lin  de  Galice  et  se  sème  comme  lui  au  printemps. 

On  fait  exceptionnellement,  en  Portugal,  mais  sur  une  assez  petite  échelle, 
l'importation  de  graines  des  meilleures  variétés  étrangères,  dans  la  louable  in- 
tention de  les  acclimater,  et  ce  sont  généralement  les  semences  de  Russie  qu'on 
préfère  pour  cela.  Cette  dépense,  explicable  du  reste  par  la  décadence  de  la  cul- 
ture du  lin,  peut  se  justifier  par  l'opportunité  de  renouveler  périodiquement  la 
graine  au  moins  tous  les  deux  ans,  l'expérience  ayant  démontré  que  ce  sacrifice 
est  nécessaire  et  que  les  résultats  n'en  sont  pas  à  dédaigner. 

Et  puis,  ainsi  que  le  fait  très  judicieusement  remarquer  M.  Taveira  de  Car- 
valho,  les  lins  russes  traversent  en  ce  moment  dans  leur  pays  natal  une  vérita- 
ble crise.  «L'énorme  et  toujours  croissante  demande  des  lins  russes  parles  pays 
étrangers  —  écrit  ce  distingué  fonctionnaire  et  agriculteur — fait  que  les  linicul- 
teurs  russes  ont  étendu  la  culture  du  lin  à  des  terrains  impropres,  mal  préparés, 
afin  d'augmenter  la  récolte,  et  négligent  les  soins  et  les  précautions  que  réclame 
cette  culture.  Les  résultats  économiques  de  leur  àpreté  au  gain  et  de  leur  ten- 
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dance  immodérée  à  forcer  la  production  dans  le  but  de  satisfaire  à  toutes  les 
demandes,  se  font  déjà  sentir.  Les  prix  ont  sensiblement  baissé,  étant  aujourd'hui 
descendus  à  la  moitié  de  ce  qu'ils  étaient  il  y  a  dix  ans.  La  qualité  a  dégénéré 
et  les  bénéfices  se  sont  réduits  à  tel  point,  qu'à  en  croire  M.  Grigneaux,  d'après 
une  correspondadce  qu'il  écrivait  l'an  dernier  de  Saint-Pétersbourg  sur  ce  sujet, 
les  cultivateurs  russes  songeraient  déjà  à  abandonner  ce  genre  d'exploitation  qui 
ne  leur  donne  plus  de  quoi  vivre.» 

Nous  possédons  au  surplus  quelques  données  intéressantes  obtenues  dans 
nos  essais  culturaux,  soit  à  Coimbre,  soit  à  Mirandella,  qu'il  est  à  propos  de 
rapporter  ici  et  qui  nous  indiqueront  la  productivité  comparée  de  nos  lins  portu- 
gais et  des  lins  russes,  comme  lin  en  rame  et  comme  graines. 


Variétés 


Lin  de  Galice 


Lin  de  Riga  national 


Lin  de  Riga  russe  . 


Lin  royal  russe 


Localités  des  expériences 


Coimbre .  . 
Mirandella 
Coimbre .  . 
Mirandella 
Coimbre  .  . 
Mirandella 
Coimbre  .  , 
Mirandella 


Lin  en  rame  obtenu 

d'un  kilogr.  de  lin 

sec  et  serance 

(En  grammes) 


Maxima 


Moyen- 


240 

220 

3oo 

194,4 

220 

2IO 

.75 

146,5 

210 

'95 

'77,7 

.21,8 

200 

190 

25o 

I  32,1 

Minima 


20O 

88,8 
200 
118,1 
180 

66,6 

180 

114,2 


Graines  récoltées 
par  métré  carré 

(En  grammes) 


.Maxima 


90 

i65 

125 
205 

85 

125 

i3o 

95 


Moyen- 
ne 


67,5 
100 

95 

i47vs 
62,5 

77P 

95 

65 


Minima 


45 
35 
65 
90 
40 
3o 
60 
35 


En  étudiant  et  comparant  les  chiffres  de  ce  tableau,  on  reconnaît  que  nos 
lins  nationaux  se  montrent  généralement  plus  productifs,  tant  au  point  de  vue  du 
rendement  de  la  fibre  que  de  la  semence. 

Le  naturaliste  Joigneaux  estimait,  qu'au  bout  d'un  certain  laps  de  temps  il 
serait  possible  d'acclimater  en  France  une  variété  de  lin  peut-être  non  inférieure 
à  celle  de  Riga  et  qui  épargnerait  aux  liniculteurs  la  nécessité  de  cette  importation. 
Il  suffirait  pour  cela  de  prendre  certains  soins,  de  viser  à  la  sélection  d'une  ma- 
nière attentive  et  persévérante,  en  réservant  de  préférence  comme  porte-graines 
les  exemplaires  les  meilleurs,  les  plus  sains  et  les  plus  vigoureux.  Nous  parta- 
geons entièrement  cette  manière  de  voir  en  ce  qui  concerne  notre  pays.  Les  pré- 
cautions culturales  et  le  choix  scrupuleux  de  la  semence,  dans  le  but  de  perfec- 
tionner et  de  fixer  parmi  nous  la  fleur  des  plus  précieuses  variétés,  constituent 
un  progrès  très  réalisable  qu'on  réclame  des  agriculteurs. 


Continuant  l'analyse  des  conditions  dans  lesquelles  on  cultive  le  lin  en  Por- 
tugal, nous  allons  nous  occuper  des  sols  qui  sont  affectés  le  plus  généralement 
à  cette  culture,  d'après  les  notes  et  informations  que  nous  avons  recueillies. 
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Dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  ce  sont  les  fonds  les  plus  meubles  et 
les  plus  riches,  ceux  qui  produisent  le  blé  tardif  et  sont  arrosables;  ce  sont  les 
terres  chaudes  qu'on  réserve  de  préférence  pour  y  établir  les  linères.  Tels  sont 
les  renseignements  puisés  par  nous  sur  les  lieux  dans  notre  enquête  à  Chaves. 

Ceci  est  spécialement  applicable  à  la  variété  printanière,  au  lin  de  Galice. 
Le  lin  mauresque,  dont  la  fibre  est  ordinairement  destinée  à  la  fabrication  d'ou- 
vrages grossiers,  tels  que  tissus  à  l'usage  des  domestiques,  matière  première 
pour  les  cordages,  etc.,  se  contente  de  terrains  moins  privilégiés. 

Au  Minho  et  dans  les  provinces  des  Beiras,  c'est  encore  au  lin  que  sont  at-. 
tribués  les  meilleurs  terrains,  et  parmi  eux,  ceux  qui  sont  susceptibles  d'irriga- 
tion. Le  lin  mauresque,  de  qualité  inférieure,  est  moins  exigeant  pour  la  qualité 
du  terrain. 

Dans  l'Alemtejo,  les  bas  fonds  humides,  qu'on  rencontre  notamment  à  Borba 
et  à  Béja,  les  terrains  frais  au  bord  des  cours  d'eau,  surtout  les  sols  horticoles, 
sont  choisis  de  préférence  pour  l'établissement  des  linières.  A  Montemôr-o-Novo, 
on  ne  s'attache  presque  jamais  à  un  terrain  d'une  nature  spéciale  pour  la  culture 
du  lin,  mais  les  fermiers  utilisent  suivant  leur  caprice  des  lopins  de  terre  quel- 
conques pour  y  semer  le  lin. 

En  Algarve,  dans  quelques  terroirs,  tels  que  celui  d'Albufeira,  les. bas-fonds 
où  le  sol  est  frais  sont  destinés  au  lin  Abertiço,  et  les  rives  plantées  d'arbres,  au 
lin  Serrano.  Sur  d'autres  points,  tels  que  Lagos,  on  choisit  d'ordinaire  les  creux 
des  vallées  enrichis  par  le  dépôt  des  détritus  qui  descendent  des  coteaux  envi- 
ronnants, entraînés  par  le  courant  des  eaux  pendant  l'hiver.  A  Odemira,  le  lin 
de  Galice  a  la  meilleure  part  dans  les  terres  les  plus  fécondes  du  terroir;  aux 
lins  Abertiço  et  Serrano  sont  réservés,  dans  cette  même  localité,  les  plaines  qui 
occupent  le  fond  des  vallées  ombreuses  et  où  se  conserve  toujours  une  certaine 
humidité,  même  au  temps  de  la  sécheresse,  dispensant  jusqu'à  un  certain  point 
le  cultivateur  de  tout  arrosage. 

Dans  le  Douro,  certains  agriculteurs  comme  ceux  du  district  d'Aveiro  et  plus 
particulièrement  de  la  circonscription  de  Feira,  attendent  d'avoir  débarrassé  le 
terrain  des  cultures  hivernales  pour  y  mettre  du  lin. 

Par  cette  revue  sommaire,  on  est  amené  naturellement  à  cette  conclusion, 
que  ce  sont  le  plus  souvent  des  terrains  de  choix  qu'on  attribue  dans  notre  pays 
à  cette  culture,  surtout  au  lin  de  Galice. — Les  terrains  dont  il  s'agit  sont  en  gé- 
néral, pour  leur  nature,  tout  à  fait  propres  à  produire  du  lin  de  première  qua- 
lité; mais  nous  devons  ajouter,  qu'à  notre  sens,  l'exiguité  du  terrain  cultivé  en  li- 
nière,  par  chaque  agriculteur,  nuit  sensiblement  au  résultat  financier  de  l'ex- 
ploitation. 

Le  choix  du  terrain  est  du  reste  subordonné  aux  besois  des  autres  cultures 
et  il  n'est  pas  rare  qu'on  donne  au  lin  une  place  secondaire,  ne  se  préoccupant 
de  le  cultiver  que  dans  un  but  utilitaire,  quand  l'assolement  le  permet. 

Pour  ce  qui  est  des  engrais,  ceux  qu'on  emploie  le  plus  communément  dans 
le  pavs  sont  le  fumier  animal  (celui  des  moutons  est  préférable)  ou  encore  les 
détritus  végétaux.  Les  engrais  chimiques  ne  sont  pas  encore  généralement  em- 
ployés pour  cette  culture;  on  commence  pourtant  à  les  adopter,  et  dans  notre 
opinion,  les  liniculteurs  intelligents,  ne  sauraient  manquer  de  trouver  là  un  facteur 
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précieux  pour  les  aider  à  résoudre  la  crise  qu'ils  traversent.  Ce  serait  peut-être 
là  en  effet  le  meileur  moyen  d'augmenter  sans  beaucoup  de  frais  la  production 
de  leurs  terres. 

L'emploi,  comme  engrais,  des  marcs  oléagineux,  tels  que  ceux  des  huiles  de 
lin  qui  se  produisent  dans  le  pays  et  dont  l'usage  commence  à  se  généraliser, 
constitue  encore  une  excellente  ressource  et  un  progrès  digne  d'être  encouragé. 

En  général,  on  préfère  cultiver  le  lin  avec  les  fumures  appliquées  aux  pré- 
cédentes cultures,  méthode  que  l'expérience  démontre  plus  avantageuse  que  la 
fertilisation  directe.  Il  est  de  règle  d'employer  surtout  du  vieux  fumier,  bien  fer- 
menté,  i 

La  culture  du  lin  n'est  pas  soumise  à  un  assolement  régulier  dans  le  pays, 
sauf  de  rares  exceptions.  Au  Minho,  l'habitude  générale  est  d'utiliser  plutôt  les 
terrains  qui  sont  restés  en  jachère.  On  se  règle  en  somme  sur  la  culture  anté- 
rieur, c'est-à-dire  sur  l'état  de  fertilité  où  elle  laisse  le  champ  en  égard  aux  con- 
ditions particulières  qu'exige  le  lin. 

La  semence  des  graines  de  lin  s'effectue  ainsi  dans  des  terrains  déjà  prépa- 
rés et  fertilisés  pour  d'autres  cultures  qui  ont  eu  notamment  pour  résultat 
d'ameublir  le  sol.  On  procède  à  l'ensemencement  d'une  manière  très  simple,  se 
bornant  parfois  à  éparpiller  la  graine  sur  la  terre  et  à  herser  le  champ  deux  ou 
trois  fois  de  suite,  pour  bien  écraser  les  mottes.  Ce  système,  connu  sous  le 
nom  de  sementeira  de  face  ',  est  usité  dans  quelques  régions  du  Sud  du  royaume, 
comme  Odemira,  où  l'on  appelle  d'un  terme  local  «ensemencement  en  terre  la- 
bourée-», l'opération  qui  se  fait  après  la  fumure  préalable  et  le  labour,  en  répan- 
dant consécutivement  la  graine  et  la  recouvrant  au  moyen  de  la  herse. 

Le  nombre  des  labours  préparatoires  varie  beaucoup. 

Dans  quelques  localités,  entre  autres  à  San  Thiago  de  Cacem  et  à  Montal- 
vâo  de  l'Alemtejo,  on  retourne  le  sol  à  la  charrue,  par  avance,  afin  de  le  dispo- 
ser à  recevoir  la  semence  du  lin  en  octobre. 

Dans  l'Algarve,  il  est  d'usage  de  labourer,  d'émotter  et  de  herser  parfois 
aussi,  le  terrain;  le  tout,  très  consciencieusement. 

Dans  la  Beira,  à  Moimenta,  à  Lamego,  et  sur  quelques  autres  points  on  la- 
boure avec  l'araire,  deux,  trois,  quatre  fois,  et  même  davantage  ;  puis  finalement 
on  procède  à  des  hersages  répétés,  avant  de  disséminer  la  graine. 

On  voit  parfois  des  cultivateurs  qui  se  piquent  de  préparer  le  terrain  avec 
plus  de  soin  encore,  par  le  moyen  de  la  houe. 

Le  lin  printanier  ou  galicien  fait  le  plus  souvent,  dans  le  pays,  l'objet  d'une 
préparation  du  sol  mieux  soignée  que  celle  du  lin  d'automne.  A  cet  effet,  les  li- 
niculteurs  du  Minho  s'attachant  à  ne  pas  ameublir  la  terre  au-delà  de  ce  qui  est 
strictement  nécessaire,  parce  que,  disent  les  hommes  pratiques,  le  lin  prospère 
d'avantage  dans  les  terrains  compacts. 

La  période  de  végétation  du  lin  est  assez  courte,  en  Portugal.  Du  jour  où  la 
graine  commence  à  lever  jusqu'à  la  maturation  complète,  le  lin  de  Galice  de- 
mande à  peine  soixante  trois  jours.  C'est  ce  que  nous  avons   vérifié  notamment 


i  La  seule   traduction   possible   de  ce  terme,  en  français,  semble   être  celle  «d'ensemence- 
ment superficiel». 
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à  Coïmbre,  en  observant  que  la  somme  des  températures  moyennes  pendant 
cette  période  s'est  élevée  à  i075°,(">.  On  peut  fixer  à  deux  mois  %et  demi,  terme 
moyen,  l'espace  de  temps  qui  s'écoule  entre  la  semence  et  la  parfaite  fructifica- 
tion et  maturation  du  lin. 

Les  signes  vulgaires  auxquels  on  reconnait  dans  notre  pays  qu'il  est  temps  de 
faire  la  récolte  sont  les  suivants  :  on  attend  que  les  tiges  et  les  capsules  prennent 
une  teinte  jaune  et  que  ces  dernières  commencent  à  s'ouvrir,  la  graine  apparais- 
sant avec  une  couleur  marron  caractéristique. 

On  dit  alors  que  le  lin  est  mûr  et  l'on  procède  aussitôt  à  l'arrachement  des 
plantes  qui  sont  mises  en  bottes  ou  en  gerbes. 

Cette  extraction  se  fait  généralement  à  la  main.  On  arrache  chaque  fois  une 
poignée  de  tiges,  en  les  saisissant  près  de  la  racine  et  les  tirant  obliquement  avec 
une  certaine  dextérité  qui  vient  de  l'usage.  On  a  bien  soin  de  secouer  la  terre 
adhérente  aux  racines,  puis  on  range  les  bottes  par  ordres  en  les  couchant  sur 
le  sol. 

Les  procédés  rustiques  pour  la  préparation  de  la  fibre  sont  plus  ou  moins  lo- 
caux dans  les  diverses  régions  du  royaume  ;  mais  ce  qu'on  peut  dire  également, 
de  toutes  ces  pratiques,  c'est  qu'elles  sont  très  en  retard,  très  rudimentaires, 
très  imparfaites,  et  qu'il  serait  urgent  d'opérer  une  réforme,  ou  pour  mieux  dire 
de  remplacer  ces  us  et  coutumes  du  bon  vieux  temps  par  un  traitement  spécial 
plus,  perfectionné. 

L'emploi  de  ces  moyens  de  préparation  remonte  à  une  antiquité  reculée  et 
les  siècles  se  -sont  succédé  sans  apporter  aucun  changement  à  l'exploitation  de 
cette  intéressante  branche  de  l'industrie  agricole  portugaise.  De  là  poviennent  la 
forme  ultra-primitive  de  l'exploitation  dont  il  s'agit,  et  jusqu'aux  préjugés  po- 
pulaires qui  se  lient  à  quelques  unes  de  ces  pratiques  rurales.  C'est  ainsi  que 
dans  plusieurs  localités  du  Portugal,  il  est  de  précepte  tradictionnel  de  cueillir 
le  lin  pendant  la  nuit  de  la  Saint-Jean,  afin  qu'il  soit  plus  blanc.  En  d'autres  ré- 
gions, comme  le  district  de  Béja,  c'est  l'usage  commun  aux  habitants  de  diverses 
contrées,  de  commencer  la  macération  ou  l'immersion  du  lin  dans  cette  même 
nuit  de  la  Saint- Jean  et  pour  le  même  motif. 

Il  est  certain  que  ces  coutumes,  ainsi  que  le  fait  observer  le  regretté  profes- 
seur Ferreira  Lapa  ont  au  fond  un  côté  pratique  et  utile,  en  ce  sens  qu'elles 
transforment  un  travail  fatigant  en  une  véritable  fête  et  réjouissance  populaire, 
qui  masquent  ce  que  la  besogne  a  de  pénible  et  la  rendent  attrayante. 

Nous  allons  essayer  de  donner  une  idée  de  la  manière  dont  se  fait  dans  le 
pays  la  préparation  de  la  fibre  du  lin,  c'est-à-dire  de  lin  en  rame,  tel  qu'il  est 
livré  d'ordinaire  par  l'agriculteur  à  l'industrie. 

Aussitôt  après  la  récolte  du  lin,  on  forme  de  petites  gerbes  et  on  les  amon- 
celle les  unes  sur  les  autres  sous  forme  de  meules  coniques,  appelées  en  portu- 
gais roteiras;  ces  gerbes  sont  disposées  régulièrement  de  manière  à  ce  que  les 
capsules,  contenant  la  semence,  occupent  le  centre  de  la  meule. 

Ce  genre  de  service  est  désigné  par  le  verbe  roteirar  (enrouler)  et  l'opéra- 
tion a  pour  but  de  parachever  la  maturation  des  tiges  et  des  graines. 

Au  bout  de  quelques  jours,  on  démonte  les  meules  et  on  passe  à  une  autre 
phase  de  la  préparation,  qui  est  celle  du  séchage. 
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Les  gerbes  sont  alignées  ou  groupées  à  cet  effet  perpendiculairement  au 
sol;  les  fruits  à  la  partie  supérieure  (cela  s'entend),  bien  exposés  aux  rayons  so- 
laires jusqu'au  moment  où  la  capsule,  parfaitement  desséchée,  s'ouvre  ostensible- 
ment. 

Tel  est  le  mode  le  plus  vulgaire  ;  mais  il  comporte  certaines  variantes  dans 
plus  d'une  localité.  C'est  ainsi  que,  dans  l'Alemtejo,  on  a  l'habitude  parmi  la  po- 
pulation de  quelques  centres  ruraux  (nous  citerons  dans  le  nombre  Montalvâo), 
au  lieu  de  botteler  les  tiges  de  lin,  de  les  disposer  circulairement  sur  des  dalles, 
les  capsules  tournées  en  dedans,  mais  de  telle  façon  que  le  soleil  puisse  actuer 
sur  les  capsules. 

A  Lamego,  et  dans  d'autres  contrées  de  la  Beira  Alta,  le  lin  est  arrangé 
à  1'  inverse,  c'est-à-dire  que  les  capsules  reposent  sur  le  sol,  recouvertes  d'une 
couche  de  terre  glaise  tout  autour. 

Dans  d'autres  localités,  on  supprime  ces  travaux  préliminaires  du  séchage 
en  récoltant  le  lin  parfaitement  mûr  sur  pied  et  on  le  fait  immédiatement  briser. 

Pour  cette  dernière  opération,  on  emploie  au  district  de  Yianna  do  Castello 
un  instrument  bien  connu  dans  le  pays:  le  ripanço,  ripador  ou  derripo,  (le  bri- 
soir).  Il  consiste  en  un  grossier  banc  de  bois,  dans  la  rainure  duquel  fonctionne 
une  pièce  — le  peigne  —  garnie  d'une  série  de  dents  espacées  de  telle  forme  que 
les  tiges  puissent  passer  à  travers,  mais  non  les  capsules.  Deux  hommes  travail- 
lent alternativement  à  égrener  les  gerbes  de  lin. 

Parfois  on  n'use  pas  d'un  banc  de  bois.  Les  dents  sont  en  1er  et  plantées 
en  terre,  ainsi  qu'on  peut  en  voir  des  exemples  dans  la  localité  de  Moimenta  da 
Beira. 

Sur  d'autres  points,  tels  qu'à  Albufeira  (dans  lAlgarve)  et  a  Portel  (dans 
l'Alemtejo),  le  lin  n'est  pas  brisé,  il  est  battu  à  la  batte  terme  qui  dispense  de 
commentaire  et  signifie  que  les  tiges  sont  frappées  avec  un  fléau  jusqu'à  ce  que 
la  graine  tombe  sur  des  draps  étendus  par  terre.  Rien  de  plus  primitif,  de  plus 
simple,  comme  on  voit.  La  tige  n'en  sort  pas  sans  être  plus  ou  moins  endomma- 
gée et  la  récolte  de  la  graine  n'est  ni  aussi  parfaite  ni  aussi  avantageuse  qu'on 
pourrait  le  désirer  comme  rendement. 

Après  le  brisage,  les  capsules  sont  mises  a  part;  les  tiges  sont  de  nouveau 
bottelées,  ces  petites  gerbes  prenant  dans  certains  endroits,  comme  a  Chaves, 
le  nom  de  madas  ou  copas.  A  Ferreira  de  Zezere,  le  terme  adopté  est  celui  de 
maçadouras. 

Les  bottes  sont  réunis  à  leur  tour  en  gerbes  plus  volumineuses,  en  bonjcaux, 
et  vont  sous  cette  forme  au  réservoir  ou  au  cours  d'eau  dans  lequel  doit  avoir 
lieu  le  rouissage  (curtimenta). 

On  sait  aujourd'hui  que  pour  obtenir  la  fibre  pure  et  entièrement  débaras- 
sée  du  parenchyme  libérien  il  est  nécessaire  de  recourir  à  l'emploi  d'agents  chi- 
mique connus,  qui  les  dissolvent  parfaitement.  Chez  nous  cependant,  et  dans  la 
pratique  rurale,  le  seul  procédé  en  usage  pour  désaggréger  les  fibres  est  la  fer- 
mentation qu'on  arrive  toujours  à  provoquer  par  le  moyen  de  ce  qu'on  appelle 
en  portugais  Y alagamento  ou  curtimenta  des  tiges,  immergées  dans  l'eau  courante 
ou  dans  l'eau  stagnante. 

Outre  le  grave  inconvénient  de  son  insalubrité,  cette  méthode  conduit  im- 
manquablement à  des  résultats  aléatoires;  elle  ne  réussit  pas  a  extraire  complc- 
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tement  l'acide  pectique  et  il  n'est  pas  rare  qu'elle  laisse  la  plupart  des  fibres  mal 
dégagées  du  gluten  sans  compter  qu'il  est  difficile  que  la  matière  textile  n'en 
sorte  pas  plus  ou  moins  noircie  et  impropre  à  un  grand  nombre  d'usages  indus- 
triels. 

Les  madas,  copas  ou  maçadouras  dont  nous  avons  parlé  plus  haut  sont  donc 
plongées,  tantôt  dans  l'eau  courante  des  ruisseaux  ou  des  rivières,  maintenues  à 
l'aide  de  grosses  pierres  et  de  madriers,  tantôt  dans  des  étangs,  mares  d'eau  ou 
puisards,  selon  les  circonstances  locales;  on  fait  assez  souvent  dans  ce  but  des 
barrages  en  travers  des  rivières,  ou  bien  encore  on  creuse  expressément  des 
fosses  destinées  ad  hoc.  L'endroit  où  s'opère  le  rouissage  est  connu  généralement 
dans  le  pays  sous  le  nom  d' alagadonro. 

Le  système  qui  consiste  à  charger  les  tiges  de  lin  de  grosses  pierres 
pour  les  fixer  contribue  pour  sa  part  à  rendre  l'opération  du  rouissage  très  irré- 
gulière, surtout  peu  homogène  en  ce  sens  que  les  tiges  étant  plus  macérées  sur 
certains  points  que  sur  d'autres,  et  au  hasard  de  la  main  d'oeuvre,  il  est  inévita- 
ble que  bon  nombre  de  tiges  ne  se  rompent. 

Dans  diverses  localités  du  pays,  les  madas  sont  recouvertes  de  sable,  en 
tout  ou  en  partie,  ce  qui  à  notre  avis  a  le  grave  inconvénient  de  ralentir  sensi- 
blement l'œuvre  du  rouissage. 

Sur  d'autres  points  du  royaume,  on  use  d'un  procédé  plus  perfectionné.  On 
dispose  les  madas  dans  le  sens  vertical  sur  un  lit  de  paille  qui  occupe  le  fond  de 
grandes  caisses  ou  mannes,  construites  avec  des  lattes  ou  de  grosses  verges; 
puis,  on  suspend  ces  récipients  au  fil  de  l'eau,  par  le  moyen  de  cordes  amarrées 
à  des  piquets  dont  sont  garnis  les  bords  du  alagadouro,  et  enfin  quand  la  macé- 
ration est  accomplie,  on  recouvre  les  bottes  de  lin  avec  de  la  paille,  ajoutant 
par-dessus  des  planches  et  des  pierres  pour  assujettir  le  tout. 

Le  rouissage  dure  en  moyenne  de  huit  à  dix  jours.  Quant  à  indiquer  le  mo- 
ment précis  ou  l'opération  est  à  point,  il  serait  assez  difficile  de  le  faire  d'une 
manière  absolu,  car  cela  dépend  le  plus  souvent  de  conditions  locales  très  contin- 
gentes. 

L'« épreuve  directe»  est  employée  parfois  (à  Chaves  notamment).  Par  ce  mot 
il  faut  entendre,  qu'au  bout  de  trois  ou  quatre  jours  pendant  lesquels  le  lin  a 
séjourné  dans  l'eau,  on  retire  une  petite  mada  qui  reçoit  alors  le  nom  de  prova- 
doura  et  l'on  travaille  à  extraire  les  fibres  par  des  moyens  mécaniques,  afin  de 
s'assurer  qu'elles  sont  suffisamment  désaggrégées,  et  l'expérience  se  répète  autant 
de  fois  qu'il  est  nécessaire  pour  obtenir  le  résultat  désiré. 

Les  cultivateurs  de  Castro  Daire  et  d'autres  villages  de  la  Beira  commencent 
par  rouir  le  lin  une  première  fois,  puis  ils  l'enlèvent  pour  le  faire  sécher,  et  le 
remettent  ensuite  à  macérer  dans  l'eau. 

De  tout  ce  qui  précède  on  peut  inférer  que  la  raison  d'être,  la  genèse  du 
rouissage,  est  imparfaitement  connue,  et  par  là  est  mise  en  évidence  cette  vérité 
qu'il  y  aurait  un  intérêt  énorme  à  pouvoir  marquer  d'une. manière  précise  dans 
la  pratique,  le  terme  de  l'opération,  autrement  que  par  des  procédés  empiriques. 
Il  est  avéré  en  effet  que  le  ferment  dû  au  Bacillus  amjlobacter,  après  avoir  atta- 
qué les  cellules  les  moins  résistantes  des  tissus  organiques,  a  le  pouvoir  d'agir 
sur  les  fibres  elles-mêmes  et  de  les  détruire,  ou  tout  au  moins  de  les  rendre 
fragiles. 
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On  pratique  encore,  quoique  sur  une  petite  échelle  le  rouissage  sur  terre 
au  serein  (ao  relento),  d'après  lequel  système  le  lin  est  exposé  par  minces 
couches  à  l'action  des  météores,  sur  un  terrain  gazonné  ou  encore  couvert  du 
chaume  de  la  nouvelle  récolte.  On  a  soin  de  retourner  ce  lin  par  intervalles, 
afin  que  la  fermentation  soit  plus  uniforme,  et  on  l'arrose  légèrement,  quand  les 
eaux  pluviales  ou  les  rosées  manquent.  On  parvient  enfin  par  ce  traitement  à 
obtenir,  au  bout  d'une  période  qui  varie  entre  vingt  et  quarente  jours,  la  désag- 
grégation  des  fibres. 

Il  paraît  que  ce  procédé  fait  que  les  fibres  deviennent  plus  blanches,  plus 
soyeuses,  plus  douces;  mais  elles  perdent  en  résistance,  si  on  compare  leur  té- 
nacité à  celles  qui  résultent  de  la  macération  aquatique,  outre  que  ce  dernier 
mode  est  plus  rapide  et  moins  sujet  aux  caprices  du  temps.  La  fermentation  au 
serein  rend  en  moyenne  17  à  18  pour  cent  de  filasse. 

Dans  presque  tous  les  arrondissements  du  pays,  où  la  culture  du  lin  est 
pratiquée,  des  ordonnances  municipales  prescrivent  que  le  rouissage  se  fasse  loin 
des  habitations  et  en  termes  généraux,  qu'on  choisisse  pour  cette  opération  des 
emplacements  où  elle  ne  puisse  pas  porter  préjudice  à  la  santé  publique. 

Même  dans  les  cours  d'eau,  c'est  seulement  sur  certains  points  déterminés 
qu'on  autorise  la  macération  du  lin,  car  là  aussi  bien  qu'à  l'air  libre,  il  est  re- 
connu que  le  rouissage  est  considéré  comme  dangereux  et  contraire  à  l'hygiène 
publique  ;  cette  croyance  s'appuie  sur  l'opinion  de  savants  autorisés. 

Pour  tenir  lieu  de  tous  ces  systèmes  qu'on  a  coutume  de  désigner  sous  le 
nom  générique  de  rouissage  rural,  et  dont  nous  avons  signalé  les  inconvénients, 
il  y  a  longtemps  qu'il  est  question  d'employer  les  procédés  industriels,  plus  ex- 
péditifs,  plus  économiques  et  plus  parfaits.  C'était  déjà,  en  i863,  l'opinion  du 
distingué  professeur,  vicomte  de  Villa  Maior. 

En  appliquant  ce  svstème,  le  lin  ne  serait  plus  livré  uniquement  à  l'indus- 
trie, comme  il  l'est  aujourd'hui,  déjà  en  rame,  sérancé  et  immédiatement  utilisa- 
ble, mais  aussitôt  après  la  récolte,  dès  que  la  graine  est  extraite  et  à  l'état  brut. 

Du  moment  où  le  rouissage  est  complet,  il  est  généralement  d'usage  de 
mettre  le  lin  à  sécher,  en  disposant  les  gerbes  sur  pied  et  les  desserrant  par  la 
base  afin  de  favoriser  l'écoulement  des  eaux.  Après  cela,  on  les  délie  et  les  met 
à  sécher,  étendues  sur  le  gazon.  Il  est  recommandé  de  les  retourner  plusieurs 
fois,  pendant  ce  temps,  et  d'éviter  qu'elles  reçoivent  la  pluie  qui  a  pour  effet  de 
détériorer  la  fibre. 

Le  teillage,  c'est-à-dire  le  moyen  mécanique  de  séparer  la  filasse  d'avec 
la  tige  ou  chènevotté  prend  successivement,  dans  le  pays  les  noms  suivants  : 
maçagem  (écanguage),  gramagem  (brisage),  espadellagem  (espadage  ou  teillage) 
et  assedagem  (sérançage). 

Par  l'écangage  on  s'efforce  de  broyer,  d'écraser  les  tiges,  en  brisant  l'enve- 
loppe par  petits  morceaux,  dans  le  but  de  faciliter  les  préparations  ultérieures. 
De  là  vient  ce  nom  de  battre  à  la  masse,  opération  exécutée  couramment  dans 
le  pays. 

Le  lin  est  placé  sur  une  dalle  au  sur  une  souche  de  bois,  et  à  cette  place,  il 
est  battu  avec  un  maillet  de  fer  ou  une  massue  en  bois  fonctionnant  à  bras.  Dans 
certaines  contrées  du  Nord,  où  la  production  du  lin  est  plus  développée,  on  em- 
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ploie  un  moteur  hydraulique  le  maillet  étant  mu  dans  ce  cas  à  la  façon  d'un 
marteau  à  pilon,  au  mo}:en  d'une  roue  unique,  dont  les  dents  s'engrènent  à  une 
autre  roue  marchant  par  l'action  d'une  chute  d'eau. 

Ce  mécanisme  est  connu  en  Portugal  sous  la  dénomination  dengenho;  il 
opère  beaucoup  plus  rapidement  et  énergiquement  que  ne  peut  le  faire  le  maillet 
travaillant  à  la  main.  Quand  on  emploie  ce  dernier  moyen,  on  à  l'habitude  de 
prendre  chaque  mada  a  son  tour,  de  battre  les  tiges,  d'abord  du  côté  de  la  ra- 
cine, puis  du  côté  des  feuilles,  en  réitérant  l'opération  un  nombre  suffisant  de 
fois  pour  que  la  matière  soit  parfaitement  brisée. 

Le  maillet,  d'ordinaire,  a  la  forme  cylindrique;  il  mesure  en  hauteur  de  3o 
à  3 2  centimètres  et  se  fabrique  avec  du  bois  très  résistant,  tel  que  celui  de 
l'yeuse  ou  du  chêne-liège. 

Le  nombre  des  engenhos,  fonctionnant  par  le  moyen  de  roues  hydrauliques, 
va  diminuant  à  mesure  que  la  culture  du  lin  se  restreint,  mais  pourtant,  il  en 
existe  encore  assez  dans  la  région  du  Minho  et  Douro. 

Le  propriétaire  d'une  machine,  d'un  engenho,  se  charge  habituellement  de 
l'écancage  du  lin  pour  le  compte  d'un  certain  nombre  de  cultivateurs,  moyennant 
une  taxe  qui,  dans  l'arrondissement  d'Albergaria-a-Velha,  district  d'Aveiro  (pour 
citer  un  exemple),  est  de  60  réis  pour  chaque  paquet  de  i5  kilogrammes  de  lin 
battu. 

Un  régime  analogue  est  en  vigueur  dans  le  district  de  Coïmbre,  mais  il 
diffère  de  celui  d'Aveiro  en  ce  qu'on  use  d'autres  appareils  d'écangage,  la  dési- 
gnation de  cet  outillage  seule  ne  variant  pas  et  les  populations  rurales  appliquant 
à  toutes  indifféremment  le  nom  dengenho. 

Voici  en  quoi  consistent  les  appareils  usités  à  Coïmbre  :  on  équarit  un  gros- 
sier banc  de  bois  sur  lequel  on  dispose  des  cylindres,  de  bois  également;  ces  cylin- 
dres sont  cannelés  et  se  meuvent  en  sens  contraire  à  l'aide  d'une  manivelle  ou  d'un 
manège  et  d'un  engrenage.  Le  lin,  passant  dans  l'intervalle  entre  les  deux  cylin- 
dres, entraîné  par  leur  mouvement  de  rotation,  est  broyé  entre  les  cannelures. 
Tantôt,  les  deux  cylindres  sont  superposés,  et  tantôt  le  contact  a  lieu  latéralement. 

Cet  appareil,  très  approprié  à  la  petite  culture,  exige  pourtant  un  effort  vi- 
goureux et  même  violent,  de  la  part  de  celui  qui  le  met  en  action.  Les  cylindres 
sont  le  plus  communément,  pour  ne  pas  dire  toujours  sans  exception,  en  bois 
de  chêne-liège. 

Après  l'écanguage,  le  lin  est  brisé  (giwnado).  Ce  nouveau  travail  n'est  que  le 
complément  du  premier,  mais  il  a  spécialement  pour  objet  de  débarrasser  le  lin 
de  fragments  de  l'écorce,  des  chênevottes  (pour  employer  le  terme  technique), 
et  de  rendre  la  fibre  plus  propre. 

Dans  le  Nord  et  dans  le  Sud  du  pays,  on  use  beaucoup  d'un  appareil  nommé 
gramadeira  (c'est  une  sorte  de  brisoir),  qui  se  réduit  à  une  pièce  de  bois  trian- 
gulaire creusée  en  gouttière,  dans  laquelle  concavité  peut  s'adapter  un  levier  en 
bois  également.  Ce  levier,  ayant  la  forme  d'un  prisme  triangulaire,  est  articulé 
par  une  de  ses  extrémités  à  l'un  des  bouts  de  la  gouttière,  tandisque  l'autre  ex- 
trémité du  même  levier  porte  un  manche  ou  une  poignée  qui  permettent  de  l'éle- 
ver successivement  ou  de  l'abaisser.  , 

Le  lin  est  introduit  dans  le  creux  du  brisoir  ou  plutôt  mis  en  travers,  et  par 
le  mouvement  alternatif  du  levier,  qui  descend  ou  se  relève,  le  lin  est  battu  et 
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brisé;  mais  on  a  soin  pour  cela  de  le  changer  de  position  par  intervalle,  à  mesure 
qu'on  opère. 

La  gouttière  ou  rigole  est  creusée  la  plupart  du  temps  à  même  la  face  supé- 
rieure d'un  grossier  banc  de  bois. 

Cependant  le  lin  est  brisé  à  la  main  le  plus  souvent,  et  sur  les  genoux  des 
femmes;  très  expertes  dans  cette  main  d'œuvre,  elles  exécutent  ce  travail  à  la 
perfection  et  très  rapidement.  Le  lin  est  tordu,  froissé  entre  les  doigts,  tantôt 
dans  l'autre,  jusqu'à  ce   que  les  pignons  se  détachent  complètement  des  fibres. 

A  la  brisure  succède  l'espadage  (espadallagem),  qui  en  Portugal  prend  aussi 
les  noms  de  tascoa,  tasquinhar  ou  de  espadellada,  selon  les  diverses  localités. 

La  main  d'œuvre  dont  nous  venons  de  parler  est,  sur  divers  points  du  pays, 
mais  principalement  au  Minho,  le  prétexte  d'une  des  fêtes  les  plus  joyeuses  et 
les  plus  typiques  de  la  vie  des  champs.  Ces  scènes  sont  écrites  de  la  manière 
suivante,  par  un  illustre  écrivain,  fils  du  Minho,  dans  son  livre  bien  connu  et 
tenu  en  grande  estime,  Le  Minho  pittoresque: 

«Les  jeunes  filles  du  village,  formant  un  rond  dans  l'aire,  battent  en  cadence 
le  lin  nouveau  avec  la  lame  dure  de  l'espade,  les  unes  sur  une  écorce  cylindrique 
grossière  et  primitive,  les  autres  sur  V espadelladouro,  pièce  de  bois  ornementée. 
C'est  un  tourbillon  où  le  lin  disparaît  comme  par  enchantement;  c'est  une  for- 
mation de  poejo  sur  les  écorces  comme  il  n'y  en  a  pas  d'exemple! 

«Les  mains  des  femmes  qui  le  distribuent  n'arrivent  pas  à  suffire  à  toutes 
les  demandes,  mais  en  revanche,  comme  leurs  yeux  se  mouillent  à  la  vue  de  ces 
blondes  quenouillées  qui  doivent  un  jour  servir  à  former  leur  trousseau  ! 

«Ces  fêtes  sont  toujours  animées  par  des  chants  et  des  airs  de  musique, 
enfin  par  des  mascarades  où  chacun  profite  de  la  connaissance  qu'il  peut  avoir 
des  intimes  secrets  des  ouvrières  pour  les  intriguer  joyeusement.» 

Par  la  description  sommaire  qu'on  vient  de  lire,  on  peut  voir  que  l'instru- 
ment usité  pour  l'espadage  est  très  rudimentaire  en  Portugal.  Le  plus  souvent 
même,  il  se  réduit  à  un  morceau  de  liège  et  à  une  espade. 

La  première  consiste  simplement  en  un  cylindre  de  liège  qu'on  extrait  du 
tronc  de  l'arbre,  au  moyen  de  deux  entailles  circulaires  et  parallèles  faites  dans 
le  sens  horizontal,  et  d'une  troisième  section  perpendiculaire  aux  premières. 
C'est  sur  le  bord  de  l'écorce  cylindrique  que  se  place  les  bottes  de  lin  à  espader. 

L' espadelladouro,  qui,  dans  certaines  parties  du  Minho  remplace  le  cylindre 
de  liège  est  tout  uniment  une  pièce  de  bois  plus  ou  moins  grossièrement  rabotté 
et  travaillé,  maintenu  verticale  par  une  lourde  solive  horizontale  qui  lui  sert  de 
base. 

L'espade  (espadella  en  portugais)  est  une  espèce  de  couteau  de  bois  affilé 
en  manière  de  tranchant,  qui  affecte  la  forme  d'une  large  lame  trapézoïdale, 
avec  une  ouverture  à  la  partie  la  plus  mince,  par  où  entre  la  main  qui  assujettit 
l'intrument.  Il  y  a  diverses  formes  d'espade,  selon  les  localités.  Dans  certaines 
régions,  cette  forme  varie  d'un  arrondissement  à  l'autre.  C'est  ainsi,  que  dans 
la  partie  centrale  du  Minho,  les  espades  sont  larges  et  pleines,  artistiquement 
pointillées  de  petites  figures  géométriques.  Dans  le  haut  Minho,  elles  sont  au 
contraire  minces,  peu  épaisses  et  très  simples. 

Le  lin  étant  couché  au  bord  du  cylindre  de  liège,  ou  du  espadelladouro,  on 
Passujetit  avec  la  main  gauche,  tandis  que  la  droite  manie  l'espade  pour  secouer 
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les  tiges  dans  le  sens  de  la  fibre.  Sous  des  noms  divers,  l'espade  accomplit  la 
même  besogne,  qui  consiste  à  débarrasser  la  fibre  des  chênevottes  qui  y  sont 
restées  adhérentes. 

Après  fespadage,  on  procède  au  sérançage  (assedagem)  pour  achever  de 
nettoyer  la  fibre,  la  rendre  lisse  et  soyeux  en  séparant  la  plus  fine  de  la  plus 
grossière. 

On  use  à  cet  effet,  dans  tout  le  pays  des  affinoirs  (sedeiros)  qui  sont  des  piè- 
ces de  bois  rectangulaires  assez  épaisses,  doublées  ou  non  d'une  feuille  de  fer 
blanc  ou  zinc,  et  garnies  à  la  partie  supérieure  avec  des  dents  de  fer  plus  ou 
moins  distantes  les  unes  des  autres;  ces  dents  ont  des  dimensions  graduées  en 
raison  de  la  finesse  plus  ou  moins  grande  quon  veut  donner  au  lin,  les  plus 
grosses  ayant  parfois  une  coupe  quadrangulaire  et  les  plus  fines  arrivant  jusqu'à 
emprunter  la  forme  d'aiguilles  à  coudre  et  la  figure  cylindro-conique. 

Le  lin  est  passé,  ou  pour  mieux  dire  peigné,  entre  les  dents  par  petits  pa- 
quets, dans  lesquels  on  fait  un  triage  des  brins  les  plus  fins  pour  les  séparer  du 
surplus. 

Quelques  sérans,  dont  on  fait  usage  à  Coïmbre,  se  composent  de  deux  par- 
ties distinctes  :  l'une  a  les  dents  très  rapprochées  et  plus  fines  ;  l'autre  les  a  plus 
espacées  et  c'est  avec  celles-ci  qu'on  commence  le  premier  sérançage. 

La  fibre  qui  sort  de  l'opération  initiale,  plus  grosse  et  chargée  encore  de 
quelques  barbes  qui  échappent  à  l'espadage  prend  le  nom  de  bourre  ou  d'étoupe 
grossière. 

Dans  la  seconde  opération,  sort  l'étoupe,  Y estopinha,  comme  on  dit  en  portu- 
gais; enfin,  vient  un  troisième  et  dernier  passage  qui  amène  la  fibre  à  l'état  de 
lin  fin  ou  sérancé. 

Un  hectare  de  terrain,  qui  produit  en  moyenne  400  kilogrammes  de  lin  en 
rame  rend  d'ordinaire  après  l'opération  : 

Kilogrammes  Valeur  en  réis 

Bourre 5o  3. 000 

Etoupe 60  9.600 

Lin  sérancé 40  16.000 

Valeur  totale  en  réis 28.600 


Dans  diverses  contrées  du  royaume,  mais  principalement  à  Ovar,  district 
d'Aveiro,  il  existe  une  usine  affectée  au  sérançage  qui  constitue  par  elle-même  une 
petite  industrie.  C'est  ainsi,  qu'après  l'aenquête  industrielle»  à  laquelle  il  fut  pro- 
cédé en  1890,  Ovar  figure  pour  une  moyenne  annuelle  de  21.780  kilogrammes 
de  matières  premières  employées  dans  le  district,  matières  consistant  en  lin  de 
Russie  d'une  valeur  de  3.63o.ooo  réis. 

Aussitôt  sérancé  le  lin  est  tordu  et  enroulé  sous  la  forme  de  quenouillées 
ou  d'écheveaux.  On  forme  une  quenouillée  de  la  manière  suivante:  on  tord  légè- 
rement en  le  saississant  par  le  milieu  le  paquet  de  lin  sérancé  et  on  le  roule  en- 
suite sur  lui-même  de  façon  à  assujettir  les  pointes.  Le  nom  qu'on  donne  à  ces 
quenouillées,  à  Vidigueira  (Alemtejo)  et  autres  lieux,  est  celui  de  maranhos  ou 
cabeças  et  on  les  fait  d'un  poids  régulier  et  invariable,  dans  le  but  de  faciliter  le 
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débit.  Quand  l'ouvrier  affineur  est  très  expert,  il  prend  du  premier  coup  la  quan- 
tité de  lin  exactement  nécessaire  pour  former  une  quenouillée  d'un  poids  déter- 
miné, qui  est  d'habitude  égal  à  5oo  grammes. 

3.     L'INDUSTRIE  DOMESTIQUE  DU  LIN 

C'est  dans  cet  état  que  le  lin,  presque  toujours,  est  livré  au  commerce  ou  à 
l'industrie  domestique  des  fileuses.  Cette  industrie  eut  son  âge  d'or  en  Portugal 
et  il  fut  un  temps  où  les  femmes  de  la  campagne  consacraient  à  la  filature  du 
lin  toutes  les  heures  qu'elles  pouvaient  dérober  à  leurs  travaux  domestiques. 

Malgré  tout,  il  en  reste  encore  assez  pour  qu'on  puisse  dire  que  cette  main 
d'œuvre  est  très  généralisée  parmi  nos  populations  rurales.  Elle  constitue  sur 
bien  des  points  l'occupation  ordinaire  des  femmes,  pendant  les  longues  veillées 
d'hiver,  ou  encore  lorsqu'elles  sont  chargées  de  garder  les  troupeaux  dans  la 
montagne. 

Malheureusement,  il  faut  reconnaître  que  rien  n'est  plus  juste  que  l'observa- 
tion faite  à  ce  sujet  par  le  comte  de  Samodâens: 

«Le  fil  ainsi  filé  par  plusieurs  mains  ne  peut  que  sortir  très  inégal  et  impropre 
aux  ouvrage  qui  exigent  un  certain  raffinement  et  une  véritable  perfection.  C'est 
là  un  argument  décisif  en  faveur  de  la  nécessité  d'employer  de  préférence  les 
moyens  mécaniques  pour  filer  le  lin,  et  on  peut  en  augurer  du  peu  d'avenir  ré- 
servé au  filage  manuel,  ainsi  qu'aux  petites  industries  qui  s'y  rattachent  latérale- 
ment, telles  que  la  fabrique  des  fuseaux,  dévidoirs,  etc.» 

Quand  le  lin  est  filé,  il  passe  encore  par  une  série  de  préparations  qui,  par 
cela  seul  qu'elles  s'effectuent  à  la  campagne  sous  la  direction  de  l'agriculteur, 
offrent  assez  d'intérêt  pour  qu'il  nous  semble  à  propos  de  les  indiquer  ici. 

En  premier  lieu,  on  réduit  les  fusées  obtenues  par  le  filage  en  écheveaux, 
pour  lequel  travail  on  emploie  communément  le  dévidoir,  petit  instrument  en  bois 
très  simple,  ce  qui  a  fait  naturellement  appeler  cette  opération:  dévider  le  lin. 
Chaque  écheveau  pèse  d'ordinaire  45o  grammes.  Le  nom  usité  dans  certaines 
localités  est  celui  de  afusal,  désignant  la  quantité  de  lin  que  produit  une  fusée 
et  cet  afusal  sert  souvent  d'unité  pour  calculer  la  production  du  lin. 

La  préparation  consécutive  est  celle  qu'on  appelle  la  coloration  des  écheveaux, 
qui  se  pratique  dans  la  forme  indiquée  ci-après.  Les  écheveaux,  lavés  dans  l'eau 
courante,  recouverts  en  entier  de  cendre  végétale,  sont  couchés  dans  de  larges 
tuiles  de  terre,  qu'on  introduit  ensuite  dans  le  four;  on  les  laisse  cuire  ou  miton- 
ner dans  cet  état,  à  une  température,  qui  ne  soit  pas  trop  élevée  de  peur  de 
roussir  la  matière  textile. 

On  a  plus  particulièrement  l'habitude,  dans  certains  endroits,  de  soumettre 
les  écheveaux  à  une  lessive  alcaline  de  cendres  végétales,  en  les  introduisant  dans 
de  grands  pots  de  terre,  mêlés  à  quelques  épis  de  seigle,  auxquels  on  attribue 
la  vertu  d'influer  dans  la  suite  sur  la  blancheur  du  lin.  C'est  dans  ces  pots  que 
se  réalise  la  cuisson  pendant  un  laps  de  temps  déterminé. 

L'opération  dont  nous  venons  de  parler,  réalisée  par  l'un  quelconque  des 
susdits  procédés,  est  suivie  d'un  lavage  des  échevaux  à  l'eau  courante;  puis, 
quand  on  s'est  assuré  qu'ils  sont  bien  battus  et  lavés,  on  achève  de  leur  ôter  quel- 
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ques  fragments  qui  pourraient  d'aventure  leur  rester,  en  les  étendant  à  la  sur- 
face des  couradouros  c'est-à-dire  sur  un  vaste  emplacement  couvert  de  gazon  frais 
où  ils  demeurent  exposés  aux  rayons  du  soleil.  On  a  soin  d'arroser  fréquemment 
ces  écheveaux  de  manière  à  empêcher  qu'ils  se  dessèchent,  et  pour  éviter  que 
leurs  fils  s'embrouillent,  ce  qui  gênerait  l'opération  du  dévidage,  il  est  usage  de 
les  enfiler  en  travers  de  longues  perches,  pendant  le  blanchiment. 

En  vue  de  blanchir  le  lin,  on  a  recours  depuis  déjà  longtemps  au  chlorure 
de  magnésie  qui  réalise  cet  objet  de  la  manière  la  plus  rapide  et  la  plus  parfaite, 
mais  non  sans  influer  sur  la  durée  des  fibres  qui  y  perdent  une  partie  de  leur 
ténacité. 

Cette  longue  et  minutieuse  préparation  se  termine,  finalement,  par  un  grand 
dernier  lavage  des  écheveaux,  qui  succède  à  la  cora,  et  par  leur  séchage*,  puis, 
ils  sont  enroulés  dans  des  dévidoirs  en  bois  ou  adaptés  à  d'autres  petits  instru- 
ments propres  au  même  usage.  Mais  avant  que  de  les  tisser,  les  tisserandes  font 
subir  aux  écheveaux  une  double  opération  préalable  qui  leur  est  propre  et  qu'el- 
les nomment  ourdissage  ou  tapate  du  fil. 

Le  tissage,  en  tant  qu'industrie  domestique  des  populations  rurales,  et  c'est 
la  seule  dont  nous  ayons  à  nous  occuper  ici,  est  très  vulgarisé  en  Portugal,  ainsi 
que  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  dire  plus  haut.  Il  est  arrondissement,  tels  que 
celui  de  Guimaraes,  où  Ton  rencontrerait  peu  de  maisons  qui  ne  possèdent  au 
moins,  un  métier,  et  dans  beaucoup  d'entre  elles,  il  en  existe  trois  ou  quatre  et 
même  davantage. 

Le  métier  domestique,  d'un  mécanisme  traditionnel,  est  construit  sur  un  mo- 
dèle uniforme,  dont  l'origine  se  perd  dans  la  nuit  des  temps  et  auquel  les  siècles 
en  se  succédant  n'ont  apporté  aucune  modification.  La  terminologie  usitée  pour 
désigner  les  pièces  diverses  dont  se  compose  le  métier  est  aussi  curieuse  que  va- 
riée. Depuis  les  «ensouples»  ou  rouleaux  de  bois  auxquels  s'enroulent  le  fil,  d'une 
part,  et  de  l'autre  la  toile,  à  mesure  qu'elle  est  tissée;  depuis  les  lisses  qui  mon- 
tent et  descendent  alternativement  au  moyen  de  poulies  et  de  pédales  ou  piédou- 
ches,  jusqu'au  peigne  qui  joue  entre  les  deux  battants;  depuis  le  modérateur  en 
fer  (tempereire),  qui  sert  à  régler  le  tissu  et  à  le  rendre  plus  ou  moins  serré, 
jusqu'à  la  navette  que  le  tisserand  lance  d'une  main  rapide,  de  côté  et  d'autre, 
entraînant  après  elle  le  fil  enroulé  dans  la  canclla  (sorte  de  petit  fuseau  fabriqué 
d'avance  à  l'aide  d'un  petite  appareil  nommé  cannelleria),  c'est  toujours  de  temps 
immémorial  le  même  système  dans  lequel  rien,  encore  une  fois,  n'a  été  innové. 

«Il  est  bon  de  ne  pas  confondre,  dit  M.  Ramalho  Ortigâo,  dans  la  notable 
description  de  la  femme  du  Minho,  ce  qu'on  appelle  dans  le  Minho,  la  tecedeira, 
la  tisseuse,  avec  ce  qu'on  entend  généralement  par  l'ouvrier  tisserand.  La  tisseuse 
de  Vianna  ne  travaille  pas  dans  une  fabrique  et  ne  possède  pas,  à  proprement 
parler,  un  atelier.  Elle  sait  tisser  tout  simplement,  comme  la  demoiselle  de  Lis- 
bonne sait  faire  du  crochet.  Près  de  sa  fenêtre,  enguirlandée  par  un  pied  de 
treille,  son  petit  métier  domestique  comme  celui  de  la  chaste  Pénéloppe,  a  l'as- 
pect décoratif  d'un  meuble  de  famille,  tel  qu'un  chevalet  du  peintre,  ou  un  orgue 
à  pédales  dans  un  recoin  du  salon. 

«La  tisseuse  travaille  pour  elle  plus  que  pour  les  autres,  avec  ce  vieux  mé- 
tier héréditaire,  légué  par  plusieurs  générations.  Elle  ne  tisse  pas  servilement, 
automatiquement,  comme  dans  les  fabriques,  d'après  un  patron  imposé  par  le 
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maître  de  l'atelier,  mais  librement,  en  artiste  qui  obéit  à  son  seul  caprice  et 
à  son  goût.» 

Telle  est  l'origine  toute  naturelle  de  ces  jolis  produits  si  originaux,  qui  sor- 
tent souvent  des  mains  des  tisseuses,  tels  que  les  serviettes  de  fil  de  Celorico  de 
Bastos,  tels  encore  que  le  beau  linge  de  Guimarâes,  les  ouvrages  si  pittoresques 
des  femmes  de  Vianna  do  Castello,  ainsi  que  tant  d'autres  tissus  appréciés  dans 
le  pays  et  à  l'étranger. 

Et  lorsque  on  pense  que  la  plus  grande  partie  de  ces  produits  sortent  de 
ces  simples  et  rudimentaires  métiers  dont  nous  avons  parlé,  il  faut  bien  recon- 
naître qu'ils  révèlent,  chez  la  tisseuse  portugaise,  à  la  fois  un  goût  artistique  peu 
ordinaire  et  une  patience  admirable. 

Il  nous  reste  encore  à  examiner  les  conditions  du  marché  intérieur  et  exté- 
rieur en  ce  qui  concerne  les  divers  produits  de  la  culture  du  lin  et  les  petites  in- 
dustries rurales  créés  pour  la  filature  et  le  tissage. 

Une  grande  partie  du  lin  produit  par  l'agriculteur  est  approprié  â  son  usage 
pour  les  besoins  domestiques  et  n'apparaît  pas  sur  le  marché. 

Ce  qui  reste  est  vendu  aux  négociants  de  lin  et  aux  fabriques.  Cette  fraction 
est  extrêmement  réduite,  parce  que  les  industriels  comme  le  commerce  s'appro- 
visionnent de  préférence  à  l'étranger,  généralement  en  Russie  et  en  Angleterre. 

La  production  linière  mise  en  vente  est  portée  dans  les  foires  et  sur  les 
marchés  du  royaume  où  parfois  se  réalisent  d'importantes  transactions.  C'est 
ainsi  que,  dans  le  district  de  Coïmbre,  a  lieu  annuellement  une  importante  foire 
a  Arganil,  connue  sous  le  nom  de  foire  de  Montalto  ou  foire  du  lin  qui  dure 
pendant  les  trois  journées  du  6,  du  7  et  du  8  septembre. 

Le  montant  des  transactions  qui  s'y  traitent  n'est  jamais  inférieur  à  80.000.000 
réis  et  la  tendance  qui  se  manifeste  est  plutôt  ascendente. 

Là,  concourent  principalement,  outre  les  négociants  des  places  de  Coïmbre 
et  de  Porto,  les  chefs  des  maisons  de  commerce  de  l'arrondissemeut  d'Arganil 
et  des  circonscriptions  plus  ou  moins  voisines  tels  que  Goes,  Louzâ,  Poiares, 
Pampilhosa  da  Serra,  Penacova,  Tâbua,  Oliveira  do  Hospital,  dont  l'industrie 
linière  constitue  un  des  principaux  trafics. 

On  estime  à  20.000.000  réis  (110.000  francs  en  chiffre  ronds)  la  valeur  du 
lin  vendu  annuellement  par  ces  établissements  de  commerce  et  à  100.000.000 
réis  (555.555  francs,  au  pair)  les  lins  russes  importés  par  les  fabricants  des  arron- 
dissements précités. 

Dans  le  district  de  Castello  Branco,  c'est  à  la  foire  de  Saint  Michel,  tenue 
à  Tortozendo  le  29  septembre  de  chaque  année,  qu'afHuent  tous  les  produits  des 
arrondissements  limitrophes. 

Le  lin  est  généralement  vendu  au  poids  sur  les  marchés  nationaux,  par 
quantités  qu'on  appelle  pedras  dans  le  pays,  et  qui  correspondent  à  8  arrateis  ou 
4  kilogrammes,  mais  cette  mesure  n'est  pas  uniforme,  elle  varie  avec  les  localités. 
Ainsi,  dans  l'Alemtejo,  la  pedra  des  arrondissements  de  Béja  et  de  Vidigueira 
représente  respectivement  6  kilogrammes  et  5  kilogrammes  et  demi. 

Le  prix  du  lin  national  sérancé  est  en  moyenne  de  400  réis  par  kilogramme 
et  les  bourres  valent  80  réis  le  kilogramme. 
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Dans  divers  arrondissement  du  pays  où  l'importation  du  lin  étranger  n'est 
pas  encore  généralisée,  le  lin  national  augmente  de  prix.  L'arrondissement  de 
Penafiel  nous  en  fournit  un  exemple  ;  la  valeur  marchande  du  lin  y  est  autrement 
avantageuse  qu'ailleur;  ainsi  le  kilogramme  de  lin  est  vendu  5oo  réis;  le  kilo- 
gramme d'étoupe  400  réis,  et  de  bourre  36o  réis. 

Pour  ce  qui  a  rapport  aux  marchés  étrangers,  c'est  principalement  de  Russie 
que  le  lin  est  importé  chez  nous  en  rame,  par  l'entremise  de  la  place  commer- 
ciale de  Hambourg. 

C'est  à  tort  que  les  cartes  statistiques  nous  représentent  l'Allemagne  comme 
une  des  nations  qui  nous  fournissent  du  lin  sur  la  plus  grande  échelle  ;  la  vérité 
est  que  l'Allemagne  n'est  autre  chose  que  l'intermédiaire  des  liniateurs  russes. 
De  la  Grande  Bretagne,  de  l'Italie,  de  la  France  et  de  la  Belgique,  le  Portugal 
importe  assez  fréquemment  des  lins,  mais  en  petite  quantité  relative  et  presque 
toujours  manufacturée. 

Les  lins  russes  sont  incontestablement  de  beaucoup  les  plus  répandus  sur 
notre  marché.  Ceux  de  Riga,  de  Real,  de  Perna  et  de  Windau  sont  les  plus 
estimés. 

Le  prix  varie,  selon  que  la  matière  textile  est  importée  en  rame  ou  sérancé 
avec  plus  ou  moins  de  perfection;  ils  valent  de  700  à  1.200  réis  par  paquet  ou 
pedra  de  8  arrateis. 

Notre  exportation  de  lin  se  fait  principalement  pour  le  Brésil  et  les  posses- 
sions portugaises  d'outre-mer;  un  peu  aussi  pour  l'Espagne,  mais  dans  une  pro- 
portion toujours  assez  restreinte.  On  pourra  se  rendre  compte  de  mouvement  à 
la  vue  du  tableau  ci-joint,  qui  embrasse  une  période  de  vingt-neuf  ans,  de  1870 
à  1898. 

Dans  ce  tableau,  les  valeurs  et  quantités  de  produits  importés  se  réfèrent  à 
des  lins  et  chanvres  en  rame;  nous  reproduisons  identiquement,  ces  chiffres,  tels 
qu'ils  figurent  dans  les  cartes  officielles  d'où  nous  les  extrayons.  Le's  mêmes  va- 
leurs et  quantités  relatives  à  la  marchandise  exportée  spécifient  sa  nature  et  con- 
sistance :  lin  en  rame,  étoupe  ou  filament. 

Comparant  entre  eux  les  chiffres  relatifs  à  l'importation  pendant  les  derniè- 
res années,  on  observe  qu'il  se  manifeste  un  certain  mouvement  tendant  à  la 
baisse  jusqu'à  l'année  1884,  mais  de  là  en  avant,  l'accroissement  va  s'accentuant 
jusqu'à  1889,  dans  laquelle  année  le  chiffre  de  l'importation  est  supérieur  à  celui 
des  huit  derniers  exercices. 
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Importation  et  exportation  du  lin  et  du  chanvre  en  rame 
pendant  les  années  de  iSyo  à  i8g8 


Importation 

Exportation 

Années                              Quantités 

Valeur 

Quantités                   Valeu 

Kilogrammes 

Contos  de  réis 

Kilogrammes         Contos  de 

1870.     .    .     .                      2.297.IOO 

608,0 

1871 

Î.I 16.100 

411,6 

1872 

853.900 

237,0 

8.292                      1,0 

1873 

1.586.400 

405,9 

39.661                     4,6 

1874 

I.274.800 

3oi,3 

iH-jb. 

1.023.000 

394,9 

8.622                     0,8 

1876 

i.o6o.5oo 

234,2 

1877 

1. 241.500 

274,0 

49-972                 5,7 

1878 

1.381.700 

3 10,8 

io3.232                4,1 

1879 

1.225.600 

267,5 

1880 

996.500 

288,0 

3o.oi5                4,5 

1881 

771.100 

146,1 

1882 

996.200 

i75,8 

3.745                0,2 

i883 

929.300 

i55,o 

1884 

1. 102. IOO 

178,8 

. . 

i885 

2.333.987 

328,8 

3.918                0,4 

1886 

2.468.264 

369,8 

3.634                4,1 

1887 

2.562.977 

36  i,i 

3.092                0,4 

1888 

2.694.749 

363,9 

2.1 63                 0,2 

1889 

3.397.082 

472,0 

4.793                0,6 

1890 

2.559.909 

341,2 

8.226                0,8 

1891 

2. 187. I92 

276,5 

5.oi  5                0,6 

1892 

1 .701 . 1 3 1 

228,7 

5.089                °fi 

,893 

2. 113.327 

274,5 

5.53o                0,7 

1894 

2.291.637 

348,5 

3.389                °i4 

i895 

1. 917. 102 

259,2 

2.574                o,3 

1896 

2.496.429 

353,o 

l3.222                        1,3 

1897 

2.182.082 

3 16,9 

10. 538                0,9 

1898 

2,069,589 

379>2 

15.076                 1,4 

L'exposé  que  nous  venons  de  faire  relativement  à  l'exploitation  du  lin  comme 
plante  textile  en  Portugal  comporte  une  série  de  conclusions  que  nous  allons 
essayer  de  formuler  ci-après  : 

i°  La  concurrence  opposée  au  lin  national  par  les  produits  manufacturés  du 
coton,  concurrence  qui  ne  peut  évidemment  qu'être  nuisible  au  développement 
de  la  liniculture,  ne  suffit  pas  cependant,  pour  expliquer  à  elle  seule,  la  déca- 
dence de  cette  antique  production,  puisque  le  pays  importe  encore  une  énorme 
quantité  de  lin  en  rame  réclamée  par  l'industrie  de  la  filature  et  du  tissage.  Il 
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faut  donc  admettre  que  d'autres  causes  contribuent  à  ce  déclin  et  ces  causes 
nous  les  avons  énumérées  plus  haut.  Nous  insistons  de  nouveau  sur  la  possibilité 
de  combattre  ces  causes,  par  l'initiative  et  les  efforts  des  agriculteurs,  sous  le 
patronage  efficace  de  l'Etat  ; 

2°  La  culture  du  lin  peut  compter  en  Portugal  sur  de  précieux  éléments 
pour  se  relever  et  s'étendre  même  chaque  jour.  On  ne  saurait  nier  en  effet  toute 
l'importance  et  l'accroissement  progressif  des  industries  locales  qui  emploient  le 
lin  comme  matière  première.  Ce  sont  d'abord  la  tisseranderie,  la  corderie,  puis 
les  fabriques  de  dentelles,  de  papier  et  d'autres  diverses.  L'excellente  qualité  du 
fil  de  lin  portugais,  quand  il  est  bien  préparé  et  les  conditions  naturelles  qu'offrent 
le  sol  et  le  climat,  pour  tout  ce  qui  est  relatif  à  cette  culture,  constituent  des 
conditions  à  part  qui  sont  les  meilleures  garanties  du  succès; 

3°  Ce  qui  a  manqué  jusqu'à  présent  à  la  culture  du  lin  pour  être  suffisam- 
ment rémunératrice,  c'est  d'élargir  son  champ  d'action  et  d'exploitation,  au  lieu 
de  se  cantonner,  comme  on  le  fait  d'ordinaire,  dans  de  petites  surfaces.  Il  fau- 
drait encore  recourir  à  la  sélection  des  semences,  aux  engrais  chimiques,  tout  en 
cherchant  un  emploi  plus  lucratif  des  graines,  par  exemple,  pour  la  fabrication 
de  l'huile  de  lin,  et  l'utilisation  des  résidus  ou  marcs  produits  par  cette  indus- 
trie ; 

4°  La  préparation  de  la  fibre  nécessite  également  une  réforme  urgente  des 
vieux  procédés  en  usage,  spécialement  en  ce  qui  concerne  le  rouissage  rural, 
qu'on  devrait  remplacer  par  les  traitements  modernes  empruntés  à  la  chimie 
dans  le  but  de  désaggréger  les  fibres,  à  la  fois  plus  complètement,  plus  rapide- 
ment et  plus  proprement; 

5°  La  concurrence  que  les  lins  russes  ont  faite  sur  le  marché,  aux  lins  na- 
tionaux, sera  d'autant  moins  à  craindre,  du  moment  où  la  culture  deviendra  plus 
avantageuse  et  la  préparation  de  la  fibre  plus  parfaite,  qu'il  est  avéré  qu'en  Rus- 
sie la  culture  des  lins  de  premier  choix  traverse  également  une  période  de  crise. 


II 
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Bien  que  le  lin  soit  la  plus  répandue  et  la  principale  des  plantes  textiles 
cultivées  en  Portugal,  il  y  en  a  d'autres  également,  dans  ce  pays,  qui  méritent 
une  mention  spéciale,  les  unes  parce  qu'elles  fournissent  à  l'industrie  une  quan- 
tité considérable  de  matière  première  textile,  les  autres,  parce  qu'étant  encore 
retenues  dans  une  phase  de  tâtonnements,  en  quelque  sorte,  elles  ont  devant  el- 
les un  grand  avenir  et  semblent  appelées  à  devenir  pour  nos  agriculteurs  une 
nouvelle  source  de  richesses. 

Parmi  ces  plantes  secondaires,  la  plus  importante  de  toutes  est  le  chanvre. 

Le  chanvre  (en  portugais  canhamo  ou  cànamo)  (Cannabis  sativa)  est  assez 
cultivé  en  Portugal,  souvent  en  compagnie  du  lin  dont  il  prend  à  certains  mo- 
ments la  place,  ce  qui  lui  vaut  l'honneur  d'être  plus  d'une  fois  baptisé  par  le 
vulgaire  du  surnom  de  «lin  chanvre». 

La  culture  de  cette  plante  textile  est  également  très  antique  dans  le  pays; 
mais  c'est  principalement  au  xve  et  au  xvie  siècles,  qu'elle  se  développa  et  acquit 
le  plus  haut  degré  de  prospérité,  rencontrant  un  puissant  stimulant  dans  les  glo- 
rieuses entreprises  maritimes  des  portugais,  qui  à  cette  époque  firent  briller  d'un 
si  grand  éclat  notre  pays.  Don  Manuel  et  Don  Joâo  III  établirent  des  exploita- 
tions de  chanvre,  pour  la  fabrication  des  amarres,  cordages  et  agrès  des  flottes, 
dans  diverses  localités  qui  se  signalaient  par  la  production  plus  abondante  du 
chanvre. 

C'est  alors  que  devinrent  très  célèbres  les  chanvrières  ou  canameiras  de 
Villariça,  dans  une  très  fertile  vallée  de  Traz-os-Montes  où  se  continue  encore 
sur  une  grande  échelle  la  culture  de  cette  plante  textile. 

Des  conditions  absolument  exceptionnelles  se  rencontrent  dans  cette  contrée 
pour  procurer  au  terrain  une  fécondité  sans  rivale,  qui  permet  aux  propriétaires 
ruraux  de  répéter  cette  culture  pendant  une  série  d'années,  sans  autres  soins  et 
préparations  qu'un  labour  imparfait,  l'ensemencement  et  la  récolte.  Le  sol  en 
est  d'une  richesse  extraordinaire  par  suite  des  alluvions  y  accumulées  durant  des 
siècles,  par  le  Sabor  et  le  Villariça,  deux  cours  d'eau  affluents  du  Douro. 
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Quand  les  pluies  de  l'hiver  gonflent  démesurément  les  eaux  du  fleuve,  le 
courant  est  si  impétueux  qu'il  barre  l'entrée  aux  eaux  de  ses  affluents,  et  les 
oblige  à  refluer  et  à  submerger  les  pays  plats  où  ils  déposent  des  limons  très 
fécondants.  Les  populations  de  cette  région  nomment  ce  phénomène  la  rebofa, 
et  quand  il  ne  se  produit  pas,  l'agriculture  locale  en  éprouve  un  sérieux  contre- 
coup. 

«Au  xvie  siècle,  dit  le  vicomte  de  Villa  Maior  dans  son  remarquable  opus- 
cule Le  chanvre  de  Villariça,  publié  en  i863,  la  production  de  cette  plante  tex- 
tile était  d'une  importance  telle  que,  sous  le  règne  de  Don  Sébastiâo,  on  fonda  à 
Moncorvo  une  corderie  nationale  administrée  au  compte  de  l'Etat. 

«Cet  établissement  avait  un  vaste  champ  d'opérations  avec  un  très  nom- 
breux personnel,  et  il  possédait  le  monopole  de  la  consommation  du  chanvre  pro- 
duit dans  toute  cette  région.» 

Les  experts  évaluaient  la  production  probable  de  la  semaille  en  pedras  de 
chanvre,  qui  pesaient  régulièrement  10  arrateis  et  demi  ',  et  d'après  cette  estima- 
tion officielle,  les  cultivateurs  étaient  tenus  de  fournir  à  la  régie  royale  de  la  fa- 
brique ce  nombre  de  pedras,  au  prix  de  400  réis  chacune. 

Le  culture  du  chanvre  de  Villariça  est  d'une  simplicité  extrême.  Un  premier 
labour  en  avril,  aussitôt  après  que  les  eaux  de  l'inondation  se  sont  rétirées  et  que 
les  terres  ont  assez  de  consistance  pour  supporter  ce  travail,  c'est-à-dire  au  mo- 
ment de  la  décrue,  suivant  le  terme  local.  Quinze  jours  après,  un  second  labour 
ou  binage  succède  au  premier;  on  nomme  dans  le  pays  cette  dernière  opération 
en  traversai',  labourer  en  travers.  La  semence  a  lieu  au  mois  de  mai;  on  y  em- 
ploie moyennement  14  alqueires  (chacun  de   i3  litres,  8/1D)  de  graine  par  arpent. 

Il  ne  reste  plus  que  de  procéder  à  la  récolte  qui  se  fait  en  général  ad  libi- 
tum, sans  distinction  de  pieds  mâles  ou  femelles,  et  finalement  on  étend  les  plan- 
tes dans  le  champ  ou  sur  une  toile  de  banne  pour  sécher. 

Chaque  alqueire  de  graine  rend,  à  cette  place,  10  pedras,  soit  approximati- 
vement, 48  kilogrammes  de  filasse  nettoyée  et  propre  à  la  confection  des  cor- 
dages. 

C'est  pour  cet  usage  et  aussi  pour  la  fabrication  des  grosses  toiles  à  voile, 
que  le  pays  (en  tant  que  nation  maritime),  fait  la  plus  large  consommation  de 
chanvre.  L'industrie  de  la  corderie  est  très  généralisée  dans  tout  le  royaume  et 
on  y  emploie  presque  toujours  le  lin  et  le  chanvre;  mais  il  y  a  beaucoup  d'éta- 
blissements où  le  chanvre  est  exclusivement  fabriqué.  La  plus  grande  partie  de 
cette  matière  textile  est  d'importation  russe. 

Le  chanvre,  depuis  plusieurs  années,  a  suivi  le  mouvement  du  lin  dans  les 
diverses  phases  économiques  qu'a  traversées  ce  dernier  produit,  et  il  se  trouve, 
comme  lui,  présentement  en  décadence. 

Toutefois,  il  est  certain  que  le  Portugal  offre  à  la  culture  du  chanvre  d'ex- 
cellentes conditions  naturelles;  on  y  rencontre  des  plaines  très  étendues  où  cette 
plante  textile  prospère  admirablement.  Dans  le  Ribatejo,  tous  les  terrains,  à 
partir  de  Santarem  jusqu'à  Villa  Franca  de  Xira,  sont  éminement  propres  à  ce 
genre  de  culture  qui  demande  des  sols  silico-argilo-calcaires.  A  Villariça,  nous 


Arratel:  Ancienne  livre  de  16  onces. 
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avons  déjà  vu  que  la  qualité  des  terres  pour  la  culture  intensive  du  chanvre  est 
favorable  entre  toutes;  elle  dépasse  encore  sous  ce  rapport  la  fécondité  du  sol 
de  Bologne,  en  Italie,  où  l'on  arrive  à  créer  des  chanvrières  perpétuelles  au  moyen 
d'un  assolement  biennal  dans  lequel  entrent  tour  à  tour  le  chanvre  et  le  blé.  Mais, 
si  l'on  compare  le  rendement  des  terres  de  Villariça  avec  celui  des  cultures  simi- 
laires de  Bologne  ou  de  France,  on  trouve  que  l'avantage  reste  de  beaucoup  aux 
terrains  portugais,  ainsi  qu'il  appert  des  chiffres  suivants  : 


RECOLTES  PAR  HECTARE 


Kilogramme 
de  filasse 


Italie  —  Bologne 1.200 

-,           f  Isère 1.000 

1  Maine  et  Loire 780 

Portugal,  Traz-os-Montes  (Villariça)    ....  i.58o 

Malgré  tout,  notre  pays  est  obligé  d'emprunter  à  la  Russie  et  d'importer  un 
stock  très  considérable  de  chanvre  en  rame,  parce  que  les  conditions  économi- 
ques de  la  production  agricole  rendent  aujourd'hui  la  culture  dont  il  s'agit  peu 
avantageuse,  si  l'on  excepte  les  terres  de  Traz-os-Montes  que  nous  avons  signa- 
lées plus  haut.  La  même  chose  arrive  en  France,  où  la  culture  du  chanvre,  com- 
me le  constate  M.  Tisserand,  est  descendue  en  25  ans,  de  200.000  hectares 
qu'elle  occupait  antérieurement,  à  95.000  hectares,  et  la  valeur  marchande  de  la 
filasse  produite,  qu'on  évaluait  à  plus  de  120  millions  de  francs,  s'est  réduite  dans 
la  même  période  jusqu'à  75  millions. 

En  thèse  générale,  les  procédés  de  préparation  de  la  fibre  du  chanvre,  usités 
dans  le  pays,  sont  les  mêmes  que  ceux  dont  nous  avons  parlé  à  propos  du  lin. 
Seulement,  à  l'égard  du  rouissage,  ou  de  l'immersion,  on  prolonge  l'opération  un 
peu  plus  longtemps  que  pour  le  lin,  comme  l'exige  la  difficulté- plus  grande  de 
la  séparation  des  fibres  du  chanvre.  De  l'imperfection  de  ces  procédés  résulte, 
ainsi  que  nous  l'avons  dit  à  l'égard  du  lin,  la  préférence  que  donnent  les  fabricants 
aux  chanvres  préparés  par  des  moyens  plus  perfectionnés. 

On  a  coutume  dans  le  pays  de  filer  le  chanvre,  ainsi  que  les  autres  fibres 
textiles,  de  la  même  manière  que  celles  du  lin,  du  coton  ou  de  la  laine.  Le  chan- 
vre, quand  il  est  réservé  à  cette  destination,  est  plongé  dans  un  bain  faiblement 
alcalin,  aussitôt  après  qu'il  sort  du  rouissage  obtenu  par  le  système  ordinaire. 
La  fibre  s'assouplit  en  conséquence  de  cette  opération;  elle  devient  cotonneuse 
ou  laineuse  et  par  cela  même  se  prête  plus  commodément  aux  emplois  de  l'in- 
dustrie. 

On  a  essayé  d'introduire  en  Portugal  diverses  variétés  choisies  de  semences; 
c'est  ainsi  que  le  gouvernement  de  notre  pays  ordonna  en  1890  des  essais  culturaux 
et  comparatifs  des  chanvres  de  l'Anjou,  du  Piémont  avec  le  chanvre  portugais 
vulgaire. 

A  la  suite  des  expériences  réalisées  à  l'Ecole  Nationale  d'Agriculture,  de 
Coimbre,  on  reconnu  que  le  chanvre  commun  est  beaucoup  plus  précoce,  car  il 
donne  la  récolte  un  mois  plus  tôt  que  les  autres  variétés,  mais  celles-ci  produisent 

plus  de  filasse  et  la  qualité  en  est  supérieure. 

44 


690  CHAPITRE  VI 


Le  chanvre  commun  atteint  fréquemment  dans  les  bons  fonds,  tels  que  ceux 
de  Villariça,  une  hauteur  de  2  mètres  90  centimètres  et  même  plus;  mais  le 
chanvre  du  Piémont,  qui  grâce  aux  soins  attentifs  et  raffinés  qu'on  apporte  en 
Italie  à  cette  culture,  s'élève  jusqu'à  4  mètres,  acquiert  chez  nous  le  même  dé- 
veloppement en  hauteur,  si  l'on  s'en  rapporte  à  une  notice  écrite  en  1874,  au 
sujet  d'une  chanvrière  semée  dans  la  propriété  de  Calhariz,  appartenant  aux 
ducs  de  Palmella. 

La  production  annuelle  de  chanvre  dans  le  royaume  a  été  calculée  comme 
il  suit,  en  moyenne  par  hectare  : 

Filasse 800  à  1.200  kilogrammes. 

Graine 4  à  6  hectolitres. 

De  la  graine  du  chanvre  on  extrait  une  huile  qui  a  son  application  pour  la 
savonnerie  et  qui  peut  servir  aussi  à  l'éclairage.  Les  abondants  résidus  que  laisse 
le  chanvre,  après  qu'on  en  a  dégagé  les  fibres  textiles  ont  fait  l'objet  d'expérien- 
ces dans  le  but  d'en  tirer  un  parti  avantageux.  On  s'est  avisé  d'utiliser  la  vertu 
qu'ils  possèdent  à  un  degré  notable  d'absorber  les  gaz  et  d'être  par  conséquent 
très  propres  à  désinfecter  les  immondices.  Mais  c'est  principalement  comme 
engrais  que  ces  résidus  sont  mis  à  profit. 

Etant  données  les  conditions  dans  lesquelles  se  trouvent  actuellement,  dans 
notre  pays,  les  cultures  du  lin  et  du  chanvre,  et  en  raison  des  demandes  toujours 
croissantes  de  matières  premières  textiles  pour  l'industrie,  on  s'expliquera  sans 
peine  qu'on  ait  cherché  à  introduire  en  Portugal  la  culture  de  nouvelles  plantes 
capables  de  les  fournir  abondamment  et  à  bas  prix. 

Or,  l'ortie  blanche,  quand  elle  rencontre  un  sol  et  un  climat  favorable,  est 
comme  on  sait  généralement  des  plus  productives.  Moyennant  des  soins  cultu- 
raux  intelligents,  il  est  même  démontré  que  cette  culture  peut  fournir  pendant 
vingt  années  une  production  constante,  et  donner  deux  et  jusqu'à  trois  récoltes, 
dans  les  zones  méridionales  comme  la  nôtre. 

De  nombreux  et  importants  essais,  réalisés  tant  au  Nord  qu'au  Sud  du  royau- 
me, ont  fait  reconnaître  que  cette  plante  textile  végète  admirablement  en  Portu- 
gal, surtout  dans  les  terrains  arrosales  et  non  exposées  aux  vents  violents.  Les 
produits  déjà  obtenus  et  préparés  ont  fait  une  brillante  figure  dans  plusieurs  ex- 
positions, notamment  dans  celle  de  Lisbonne  en  1884.  C'est  à  M.  le  vicomte  de 
Coruche,  agriculteur  et  agronome  distingué,  qu'était  due  cette  intéressante  exhi- 
bition. 

Les  expériences  ont  porté  sur  la  variété  de  cette  plante  dite  Ramie  Verte 
ou  Bœhmeria  utilis,  Bl.  et  sur  la  Bœhmeria  nivea,  Hock  et  Ara.,  à  laquelle  con- 
vient plus  exactement  le  nom  d'Ortie  blanche  car  la  B.  utilis  n'est  qu'une  sous  va- 
riété, selon  les  études  qui  ont  été  faites  de  cette  plante  par  Weddel  et  de  Royle. 

La  B.  utilis  a  méritée  la  préférence  à  cause  de  sa  croissance  plus  vigoureuse 
et  de  sa  production  plus  abondante  ;  elle  donne  au  surplus  un  plus  grand  nombre 
de  récoltes  et  son  rendement  en  filasse  est  supérieur,  sous  notre  climat  où  cette 
plante  n'a  pas,  comme  en  France,  à  craindre  un  abaissement  excessif  de  tempé- 
rature. 
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C'est  à  l'agriculture  française  qu'on  doit  l'introduction  en  Europe  de  cette 
plante  textile.  Sa  première  apparition  remonte  à  1837;  la  remise  en  fut  faite  par 
les  soins  de  M.  Hébert,  chargé  par  le  gouvernement  français  d'une  mission  spé- 
ciale en  Chine  et  dans  les  Philippines.  En  Espagne  et  en  Portugal,  dont  le  cli- 
mat est  plus  favorable  à  la  culture  de  ce  végétal  que  celui  de  la  France,  c'est  en 
1S79  que  furent  réalisés  les  premiers  essais. 

Les  produits  obtenus  dans  le  pays  sont  excellents  comme  qualité.  Des  fibres 
de  la  Ramie  on  extrait  un  fil  brillante  satineux  et  très  résistant,  qui  une  fois  tissé 
donne  un  aspect  magnifique  aux  produits  de  cette  fabrication  si  spéciale. 

La  hauteur  des  tiges  s'élève  le  plus  ordinairement  à  i'",6o  et  au-delà;  quant 
au  rendement  de  la  matière  textile  brute,  elle  va  jusqu'à  1.000  kilogrammes  par 
hectare  et  par  coupe,  le  minimum 'ne  descendant  pas  à  moins  de  800  kilogrammes. 

Tout  cela  ne  pouvait  qu'encourager  naturellement  les  agriculteurs  à  poursui- 
vre leurs  tentatives  d'acclimatation  ;  mais  si,  du  côté  de  la  culture,  l'amorce  a  été 
sans  mélange  et  complète,  l'extraction  des  fibres  a  offert  en  revanche  un  problè- 
me hérissé  des  plus  sérieuses  difficultés. 

La  décortication  de  Y  Ortie  blanche  n'est  pas  en  effet  de  beaucoup  aussi  com- 
mode que  la  désagrégation  des  fibres  du  lin  et  du  chanvre.  S'il  est  incontestable 
que  la  méthode  employée  par  les  chinois  serait  ici  parfaitement  applicable,  d'un 
autre  côté,  les  conditions  économiques  de  notre  existence  sociale  ne  nous  per- 
mettent pas  de  procéder  de  la  même  façon. 

Il  ne  reste  donc  que  deux  voies  à  suivre  :  ou  abandonner  cette  opération  à 
l'industrie  moderne  en  se  bornant  à  la  production  de  la  matière  première  ou 
faire  la  culture  en  grand,  de  manière  à  permettre  d'acquérir  outillage,  perfe- 
ctionné, grâce  auquel  on  arrive  aujourd'hui  à  accomplir  ce  travail,  acquisition 
réalisable  et  économique  partout  où  existe  l'esprit  d'association. 

Les  constructeurs  de  machines  se  sont  ingéniés  à  monter  un  appareil  de 
décortication  satisfaisant  à  la  fois  à  toutes  les  conditions  ci-après  : 

i°  Produire  le  plus  possible  et  au  moins  de  frais  possible:  peu  de  main 
d'oeuvre,  peu  de  force  motrice,  et  celle-ci  même  peu  coûteuse; 

20  Etre  simple,  résistant,  facile  à  transporter  et  sans  exiger  des  mécanis- 
mes spéciaux; 

3°  Décortiquer  la  plante  verte  et  l'effeuiller,  sans  obstructions  ni  embarras 
quelconques; 

40  Effectuer  la  décortication  complète,  sans  briser,  trancher  ni  embrouiller 
les  fibres;  pour  satisfaire  à  tous  ces  fins  il  devra  comporter  des  organes  de  tri- 
turation et  de  battage  doués  d'une  vélocité  très  modéré  '. 

Aujourd'hui,  après  les  travaux  de  Uhlerbroich  et  d'autres  inventeurs,  on  est 
autorisé  à  dire  que  le  problème  de  la  décortication  mécanique  n'est  plus  à  ré- 
soudre et  il  est  permis  d'envisager  sous  les  meilleurs  auspices  l'avenir  de  cette 
culture  dans  le  pays,  laquelle  culture  jusqu'à  présent,  il  faut  le  reconnaître,  n'a 
pas  dépassé  les  proportions  de  simples  essais. 

Le  Sparte  (Stippa  tenacissima,  L.)  c'est  une  plante  très  abondante  en  Por- 
tugal, où  il  est  reconnu  qu'elle  fut  exploitée  par  les  carthaginois  et  par  les  arabes, 
quand  ces  peuples  envahirent  la  Péninsule  Ibérique. 


Félicien  Michotte  —  Traité  scientifique  et  industriel  de  la  Ramie. 
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Le  Portugal  est  dans  les  mêmes  conditions  climatériques  que  l'Espagne, 
pour  tout  ce  qui  se  rattache  à  la  culture  et  à  l'emploi  de  cette  plante  textile, 
mais,  tandis  que  nos  voisins  font  produire  annuellement  à  leur  sol  184.500.000 
kilogrammes  (environ)  de  sparte,  dont  la  plus  grande  partie  est  exportée  en  An- 
gleterre, la  culture  du  même  végétal  se  borne  chez  nous  à  fournir  la  matière 
première  à  quelques  petites  industries  très  répandues  en  Portugal,  telles  que  la 
fabrication  de  cordes,  tapis,  nattes,  cabas,  paillassons,  paniers,  etc. 

Anciennement,  on  faisait  peu  de  cas  du  sparte,  en  Espagne  et  en  Portugal. 
Beaucoup  le  considéraient  même  comme  une  plante  nuisible  aux  terrains  et  on 
avait  soin  de  l'extirper  en  même  temps  que  les  herbes  ou  arbustes  parasites. 
Pourtant,  à  mesure  que  les  diverses  formes  de  son  emploi  vinrent  à  se  vulgari- 
ser, le  sparte  fut  mieux  apprécié  et  d'autant  plus  vite,  qu'il  se  propage  sans 
culture  ni  entretien,  dans  des  terrains  à  peu  près  infertiles  et  inutilisables  pour 
tout  autre  genre  de  production. 

Bref,  après  avoir  constitué  une  branche  d'exportation  non  à  dédaigner,  cette 
culture  ne  sert  aujourd'hui  qu'à  alimenter,  comme  nous  l'avons  dit,  quelques  in- 
dustries de  peu  d'importance  qui  sont  tributaires  de  cette  production. 

La  préparation  du  sparte  exige  seulement  des  opérations  de  nature  très  sim- 
ple et  même  primitive.  Elles  consistent  d'ordinaire  à  battre  le  sparte  avec  un 
maillet  de  bois,  dès  qu'il  est  arraché,  et  cela  dans  le  but  de  le  rendre  plus  sou- 
ple, plus  maniable  pour  la  fabrication  des  cordes  et  des  nattes. 

Le  surplus  du  matériel  employé  par  la  petite  industrie,  pour  la  préparation 
dont  il  s'agit,  se  réduit  généralement  à  une  grande  aiguille  de  fer  et  à  une  sorte 
de  petite  faux  ou  faucille,  ou  encore  de  petite  scie.  Cette  exploitation  industrielle 
du  sparte  existe,  non  seulement  à  Lisbonne  et  à  Porto,  mais  on  la  trouve  dissé- 
minée à  l'intérieur  des  diverses  provinces,  notamment  dans  l'Algarve. 

Nous  serions  certes  dans  la  meilleure  situation  pour  exporter  une  grande 
quantité  de  sparte  en  Angleterre,  qui  fait  une  consommation  très  considérable 
de  cette  matière  première  textile,  tant  pour  les  fabriques  de  papiers  que  pour  le 
tissage  en  mélangeant  les  fils  du  sparte  à  d'autres  fibres  végétales. 

Le  sparte  de  la  Péninsule  Ibérique  est  préférable  à  celui  de  l'Italie,  car  s'est 
celui  qui  comporte  le  moins  de  déchet. 

Cela  vaudrait  réellement  la  peine  d'encourager  cette  exploitation,  puisque  il 
s'agit  d'une  plante  textile  qui  alimente  à  la  fois  l'industrie  nationale  et  l'industrie 
étrangère.  Elle  serait  de  nature  à  procurer  encore,  comme  on  peut  le  voir  en 
Espagne,  des  moyens  de  vivre  à  la  classe  pauvre. 

Il  serait  en  particulier,  très  à  propos  de  donner  une  plus  grande  expansion 
à  la  corderie  de  sparte,  qui  dans  beaucoup  de  cas,  dispense  avec  avantage  et 
économie,  de  l'emploi  du  chanvre. 

C'est  ainsi,  qu'en  Espagne,  l'usage  des  agrès  de  sparte  s'est  développé  prin- 
cipalement dans  la  marine  du  cabotage  et  de  la  pêche  qui  dans  notre  pays  a  tant 
d'importance.  Cet  usage  s'étend  encore  aux  gros  câbles  qui  servent  à  faire  mon- 
ter l'eau  des  puits  et  des  norias  (et  ici  le  sparte  est  d'autant  plus  précieux  et 
utile  qu'il  résiste  longtemps  à  l'action  destructive  qu'exerce  sur  la  fibre  le  contact 
permanent  avec  l'eau);  aux  cordages  destinés  à  élever  de  gros  poids  dans  les 
constructions,  et  enfin  à  la  corderie  ordinaire,  pour  le  service  des  cultivateurs, 
et  des  muletiers  \  comme  aussi  dans  les  étables,  sans  compter  l'application  qu'on 
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peut  faire  du  sparte  à  la  fabrication  des  sandales  (alpercatas).  La  ville  d'Alicante 
accapare,  ou  si  l'on  veut,  partage  avec  quelques  autres  localités  d'Espagne,  le 
monopole  de  cette  industrie;  mais  rien  n'empêcherait  le  Portugal  de  se  l'appro- 
prier et  de  développer  même  cette  exploitation  sur  une  grande  échelle. 

Le  palmier  (Chamœrops  humilis,  L.),  vulgairement  connu  sous  le  nom  de 
«palmier  des  balais»,  naît  spontainément  sur  le  sol  de  l'Algarve  et  croît,  comme 
en  Afrique,  sans  la  moindre  culture,  dans  des  terrains  stériles,  arides,  sablon- 
neux. Il  est  utilisé  par  l'industrie  locale.  La  paille  de  cet  arbuste  est  divisée  en 
bandes  plus  ou  moins  larges,  et  c'est  ainsi  qu'on  l'emploie  soit  à  tresser  des 
nattes,  soit  à  confectionner  des  paniers,  des  cabas  ;  ou  bien  encore  cette  matière 
une  fois  mise  en  état,  sert  à  fabriquer  de  petites  cordes,  ou  des  ficelles  très  ré- 
sistantes qui  s'entremêlent  à  celles  du  sparte  dans  les  nattes  de  moderne  fabri- 
cation. 

L'industrie  des  nattes  est  très  répandue  à  la  province  de  l'Algarve  et  ces 
produits  abondent  sur  les  marchés  du  ro}7aume  ou  dans  les  foires. 

Le  palmier  a  encore  une  application  très  commune,  c'est  celle  des  balais, 
appelés  dans  le  pays  «balais  de  palmier»  et  dont  l'usage  est  général  dans  tous 
les  ménages;  on  l'utilise  également  à  confectionner  des  pinceaux  ou  des  brosses 
très  fines  pour  le  badigeonnage  des  murs  à  la  chaux. 

Une  autre  espèce  de  palmier,  utilisée  également  par  l'industrie,  est  le  Phoenix 
dactflifera,  L.,  ou  Tamareira,  qui  est  en  quelque  sorte  un  vivant  souvenir  his- 
torique laissé  par  les  arabes,  de  leur  domination,  et  qui  se  rencontre  fréquem- 
ment, comme  son  congénère,  dans  l'Algarve. 

Ce  palmier  est  presque  exclusivement  réservé  pour  la  fabrication  en  appro- 
priation de  la  tresse  fine,  employée  à  confectionner  ces  chapeaux  de  paille  d'un 
très  répandu  dans  la  campagne. 

L'Agave  américaine  (Agave  americana,  L.),  de  son  nom  portugais  Piteira, 
est  une  plante  très  vulgaire  dans  tout  le  pays.  Elle  n'est  pas  seulement  employée 
comme  plante  industrielle,  mais  elle  rend  encore  de  précieux  services  pour  les 
haies  dont  on  entoure  les  propriétés  rurales. 

Quoique  originaire  de  l'Amérique  méridionale,  cette  plante  s'est  acclimatée 
si  bien  en  Portugal  qu'elle  peut  y  être  considérée  comme  étant  le  produit  d'une 
végétation  absolument  spontanée.  Elle  se  contente  de  toutes  les  terres  et  y  pros- 
père cependant  sans  aucune  espèce  de  soin  cultural.  Elle  vit  de  trente  à  qua- 
rante ans  et  se  reproduit  par  ses  nombreux  rejetons. 

C'est  encore  dans  l'Algarve  qu'elle  est  depuis  longtemps  employée  comme 
plante  textile.  Ses  fibres  très  délicates  servent  même  en  ce  pays  à  la  fabrication 
d'ouvrages  d'une  grande  finesse. 

La  préparation  des  fibres  de  l'Agave  se  fait  en  coupant  les  feuilles  tout 
près  de  la  base  ;  on  donne  la  préférence,  non  à  celles  de  l'intérieur  de  la  touffe 
qui  son  trop  tendres,  ni  à  celles  de  l'extérieur  qui  sont  trop  dures,  mais  à  celles 
du  milieu.  Ces  feuilles  sont  ensuite  battues  avec  un  maillet  ou  une  pierre,  soit 
isolément,  soit  en  paquets  ou  bottes  de  douze  feuilles  chacun,  en  moyenne,  sur 
un  madrier  résistant  et  en  plan  incliné;  puis,  elles  sont  travaillées  à  diverses 
reprises  au  moyen  d'une  barre  de  fer  garnies  de  pointes.  En  même  temps  on  les 
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ouvre  par  un  effort  violent,  afin  de  les  débarasser  de  la  partie  juteuse  et  de  dé- 
gager les  fibres  sur  toute  la  longueur.  Après  cette  opération,  ces  fibres  sont  pas- 
sées par  l'eau  courante,  bien  lavées  et  exposées  aux  rayons  du  soleil  qui  les  sè- 
chent et  les  blanchissent. 

Les  fibres  de  l'agave  (pita)  ont  une  blancheur,  un  éclat  satiné  et  une 
ténacité  qui  les  font  très  recherchées  pour  la  fabrication  des  cordes  et  même  des 
tissus.  Dans  la  fabrique  de  cordes  de  l'Etat,  (Cordoaria  nationale)  et  dans  les 
ateliers  de  l'Arsenale  de  la  Marine,  cette  matière  textile  a  une  acceptation  cou- 
rante. En  1889,  la  quantité  de  pita  employée  comme  matière  première  pour  la 
fabrication  des  cables  ou  amarres  dans  ce  dernier  établissement  a  été  considé- 
rable. 

Si  l'on  part  de  ce  principe  que  l'agave  est  une  plante  très  vulgarisée  en 
Portugal  et  qu'elle  fournit  ses  feuilles,  gratuitement  pour  ainsi  dire,  il  semble 
qu'il  y  aurait  tout  avantage  à  donner  un  développement  considérable  à  cette 
industrie.  Les  fibres  de  cette  plante  sont  susceptibles  de  recevoir  toutes  les  tein- 
tures, quand  on  leur  applique  les  mordants  nécessaires  ;  elles  servent  enfin, 
comme  celles  du  sparte  et  du  palmier  nain,  à  la  fabrication  de  nattes. 

Diverses  espèces  de  joncs  sont  utilisées  en  Portugal  comme  plantes  textiles. 
Elles  croissent  en  abondance  dans  les  lieux  humides,  marécageux  et  aux  bords 
des  étangs  maritimes  du  littoral. 

Le  Juncus  maritimus,  Lam.  fournit  des  tiges  fines  et  incompressibles  qu'on 
applique  à  la  fabrication  des  nattes,  petite  industrie  très  répandue  dans  le  pays 
et  qui  en  est  à  un  degré  de  perfection  remarquable,  surtout  dans  les  ateliers  des 
grands  centres,  tels  que  Lisbonne,  Porto  et  Coïmbre. 

Le  Juncus  injlexus,  L.  et  le  Juncus  acutus,  Lam.  produisent  des  tiges  plus 
développées  et  plus  tenaces  qui  servent  à  l'industrie  de  plusieurs  localités,  mais 
plus  particulièrement  dans  les  districts  du  Nord,  pour  la  confection  de  certaines 
capes  très  originales,  appelées  croças,  qu'on  peut  voir  dans  une  gravure  de  ce 
livre,  grâce  auxquelles  les  gens  de  la  campagne  se  garantissent  de  la  pluie  aussi 
bien  qu'avec  les  meilleurs  manteaux  de  caoutchouc.  Enfin,  à  l'état  de  tresse,  ces 
tiges  sont  également  employées  à  la  fabrication  des  cordes,  des  paillaçons  des 
paniers  et  d'autres  objets. 

Nous  connaissons  encore  beaucoup  d'autres  végétaux  dont  on  a  essayé  ou 
dont  on  pourrait  essayer  de  tirer  parti  en  Portugal,  comme  matières  premières 
textiles.  Tels  son  le  Lin  de  la  Nouvelle  Zélande  ou  Phormium  tenax,  qui  ren- 
contre dans  notre  pays,  au  Nord  de  préférence,  des  conditions  très  favorables  à 
sa  végétation;  mais  cette  plante  n'y  a  été  jusqu'à  présent  cultivée  qu'à  titre  de 
curiosité  et  comme  plante  d'ornementation. 

Toutefois,  nous  ajouterons  que,  si  l'on  tenait  compte  de  la  grande  producti- 
vité de  cette  plante  et  des  facilités  qu'elle  offre  pour  la  préparation  de  la  fibre, 
enfin  de  sa  ténacité  peu  commune,  il  y  aurait  bien  de  prévoir  qu'en  Portugal 
l'exploitation  de  cette  plante  semble  appelée  à  prendre  faveur  de  plus  en  plus  et 
à  s'étendre,  conformément  à  l'exemple  que  donnent  d'autres  nations,  surtout 
l'Angleterre,  qui  possède  déjà  des  fabriques  alimentées  exclusivement  à  l'aide  de 
cette  matière  première. 


LES  PLANTES  TEXTILES  6g$ 

La  Malva  sylvestris,  L.,  très  multipliée  en  Portugal,  a  donné  lieu  à  quel- 
ques essais  très  remarquables,  faits  par  M.  Sousa  Moreira,  de  Porto,  en  vue  de 
son  utilisation  comme  plante  textile. 

Les  fibres  de  cette  plante,  en  supposant  qu'elles  ne  soient  pas  (comme  récrit 
l'honorable  cultivateur  précité)  susceptibles  de  toutes  les  applications  si  variées  du 
lin,  auraient  cependant  son  utilité  pour  la  confection  des  tapis,  du  linge  ordinaire 
pour  le  corps  et  pour  la  table,  des  portières,  des  cordages,  etc.,  pour  lesquels  on 
se  sert  de  la  jute,  de  l'abaca,  de  la  ramie,  du  coco,  ou  même  du  chanvre,  dont 
nous  importons  de  grandes  quantités  qui  se  chiffrent  par  une  valeur  vénale  de 
plusieurs  dizaines  de  contos  de  réis. 

Des  rameaux  du  pin,  du  mûrier  et  d'autres  plantes  encore,  on  s'est  essayé 
à  faire  des  applications  à  l'industrie,  soit  pour  la  fabrication  du  papier,  soit  pour 
L'utilisation  de  la  filasse  qu'elles  produisent. 

Par  ce  rapide  aperçu  et  cette  revue  sommaire,  il  paraîtra  suffisamment  dé- 
montré que  le  Portugal  n'est  pas  un  pays  pauvre  de  plantes  et  matières  textiles. 
Il  les  possède  au  contraire  en  grande  abondance,  depuis  celles  qui  servent  à 
produire  les  tissus  les  plus  fins,  comme  le  lin,  jusqu'à  celles  qu'on  emploie  pour 
les  ouvrages  plus  grossiers.  Une  seule  chose  manque  le  plus  souvent,  ce  sont 
les  moyens  matériels  propres  à  tirer  le  meilleur  parti  de  ces  exceptionnelles  con- 
ditions naturelles  ;  un  seul  programme  s'impose,  c'est  de  perfectionner  ou  de 
reformer  les  procédés  et  l'outillage,  c'est  de  donner  une  expansion  plus  considé- 
rable à  ce  genre  de  culture,  afin  que  le  Portugal  soit  en  état  de  produire  par 
lui-même  la  quantité  de  matière  première  que  réclame  dès  maintenant  son  indus- 
trie et  que  les  fabricants  se  voient  contraints  de  faire  venir  de  l'étranger  dans 
une  large  mesure. 

La  nature,  la  quantité  et  la  valeur  de  cette  importation  et  l'écart  entre  ce 
mouvement  et  celui  de  l'exportation  sont  mis  en  relief  par  le  tableau  suivant  qui 
révèle  en  même  temps  toute  l'importance  du  champ  d'activité  industrielle  qu'il 
s'agirait  de  satisfaire  au  moyen  de  la  production  nationale.  Ne  serait-il  pas  natu- 
rel que  nos  agriculteurs  eussent  la  légitime  ambition  d'affranchir  le  pays  du  tri- 
but qu'il  paie  à  l'étranger  en  lui  fournissant,  sinon  la  totalité  de  la  matière  pre- 
mière textile  dont  il  a  besoin,  au  moins  une  quantité  bien  supérieure  au  chiffre 
de  la  production  actuelle. 
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LES  LAINES 


La  production  des  laines  n'a  jamais  eu  en  Portugal  l'importance  des  autres 
industries  zootechniques;  déjà  au  temps  de  la  domination  romaine,  si  les  races 
équines  de  la  Lusitanie  étaient  justement  célèbres,  de  même  que  ses  troupeaux 
de  bovidés,  il  en  était  autrement  de  ses  races  ovines,  qui  alors  même  ne  parta- 
geaient pas  de  la  proéminence  dont  jouissaient  celles  des  autres  régions  de  l'Es- 
pagne. Nos  laines  ont  été  toujours  moins  fines  et  frisées,  que  lisses  et  longues, 
en  se  raprochant  beaucoup  plus  du  type  des  laines  à  peigner  que  de  celui  des 
laines  à  carder. 

Le  climat  portugais,  en  général  sec  et  chaud,  surtout  en  été,  ne  se  montre 
pas  tout  à  fait  propice  à  l'entretient  de  ces  pâturages  gras  et  étendus,  que  l'on 
voit  dans  les  contrées  du  Nord  ;  ainsi  ceux  qui  se  trouvent  dans  des  endroits  plus 
favorables,  sont  réservés  à  d'autres  espèces,  qui  les  font  plus  valoir.  Le  mouton 
a  été  toujours  regardé  comme  le  moyen  d'utiliser  ces  vastes  landes  incultes,  qui 
encore  aujourd'hui  abondent  en  Portugal. 

Les  alternatives  de  prospérité  ou  décadence,  que  nos  fabriques  de  tissus 
ont  souffert,  souvent  sacrifiées  à  d'autres  intérêts,  peuvent  aussi  se  conter  au  nom- 
bre des  causes  qui  ont  produit  ce  défaut  d'encouragement  dont  se  ressent  la 
production  et  le  perfectionnement  de  nos  laines. 

Cependant,  cette  industrie  a  atteint  de  nos  jours  en  Portugal  une  grande  im- 
portance, non  seulement  par  la  somme  de  capitaux  dont  elle  dispose,  comme 
par  la  valeur  de  ses  produits,  et  par  le  nombre  d'ouvriers  qu'elle  employé.  Sans 
suffire  encore  à  la  consommation  du  pays,  elle  est  cependant  assez  avancée, 
pour  ne  pas  craindre  bientôt  la  concurrence  étrangère. 

Nous  avons  des  fabriques  à  Covilhâ,  Arrentella,  Oeiras,  Alcantara,  Casta- 
nheira  de  Pera,  Pedronello,  Lordello,  et  beaucoup  d'autres  répandues  dans  tout 
le  pays,  surtout  dans  les  districts  de  Castello  Branco,  Guarda,  Vizeu,  Portale- 
gre,  etc. 

Le  centre  le  plus  important  de  cette  industrie  est  a  Covilhâ,  où  l'on  com- 
pte près  de  70  fabriques  plus  ou  moins  complètes  et  disposant  d'un  fond  qui 
dépasse  7.000.000.000  réis. 
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La  production  annuelle  de  nos  laines  est  supérieure  à  5.ooo.ooo  de  kilogram- 
mes dont  les  4  cinquièmes  entrent  dans  la  consommation  nationale,  le  reste  étant 
exporté;  nos  importations  montent  à  2.5oo.ooo  kilogrammes  de  laine  de  mérinos 
pour  la  carde. 

Nos  laines  ont,  cependant,  une  valeur  assez  inférieure  aux  laines  étrangères 
importées,  et  elles  sont,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  plus  appropriées  à  la 
fabrication  des  tissus  peignés  ou  d'estame,  si  bien  que  c'est  dans  cette  voie 
qu'ont  marché  les  progrès  dans  ces  dernières  années. 


Les  laines  portugaises,  étudiées  par  l'illustre  zootechniste  Silvestre  Bernardo 
Lima,  professeur  à  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne,  ont  été  classifiées  par 
lui  en  trois  types  principaux  : 

Bordaleiro  (laine  commune  ou  feutrée). 

Merino  (laine  de  mérinos  ou  frisée). 

Estambrino  (laine  d'estame,  lisse  et  longue). 

La  laine  bordaleira  forme  des  toisons  grossières,  composées  d'un  mélange 
de  deux  qualités  de  poils;  les  uns  grossiers  et  longs,  semblables  aux  poils  de  chè- 
vre; les  autres  laineux,  plus  ou  moins  lins,  courts,  souples,  irrégulièrement  bou- 
clés, enchevêtrés  ou  mêlés  entre  eux  et  avec  le  poil  de  chèvre,  formant  une  sorte 
de  feutre. 

Le  type  merino  donne  des  toisons  tout  à  fait  dépourvues  de  poils  et  for- 
mées seulement  de  laine  fine  et  souple,  à  brins  ondulés,  réunis  en  mèches  cylin- 
driques et  bouclées,  isodiamètriques  dans  toute  sa  longueur.  C'est  la  laine  propre 
pour  la  carde. 

La  laine  estambrina,  propre  pour  le  peigne,  est  composée  de  longs  brins 
lisses  et  pendants,  tantôt  luisants,  tantôt  ternes  et  plus  ou  moins  grossiers,  ayant 
quelques  fois  un  duvet  feutré  à  la  base. 


Les  moutons  du  premier  type  sont  les  plus  fréquents  dans  tout  le  pays, 
surtout  dans  les  montagnes  et  dans  les  landes  des  districts  de  Vianna  do  Cas- 
tello,  Braga,  Vizeu,  Coimbra,  Leiria,  Santarem  et  Lisboa. 

Il  y  a,  pourtant,  de  ce  type,  quelques  troupeaux  disséminés,  mais  plus  nom- 
breux néanmoins  dans  la  partie  montagneuse  de  la  province  de  Minho,  et  qui 
par  leur  taille  plus  haute  et  leur  laine  plus  grosse  et  plus  longue,  se  ressem- 
blent plutôt  à  ceux  du  type  estambrino  ;  dans  cette  dernière  variété  se  filient 
aussi  de  nombreux  troupeaux  habitant  de  considérables  extensions  dans  les  dis- 
tricts de  Castello  Branco,  Guarda,  Vizeu  et  Bragança. 

Une  autre  variété  du  type  bordaleiro,  comprenant  les  moutons  de  la  race 
das  areias  (des  terrains  sablonneux)  de  l'Alemtejo,  ceux  du  plateau  de  Miranda, 
les  transhumants  de  la  Serra  d'Estrella  et  ceux  qui  habitent  les  landes  adjacen- 
tes aux  vallées  du  Tage  et  du  Mondego,  se  raproche  un  peu,  par  les  caractères 
de  sa  laine,  du  type  merino,  ce  qui  a  lieu  surtout  pour  les  moutons  blancs  du 
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district  de  Portalegre,  et  pour  les  noirs  de  Serpa  et  Moura,  dans  le  district  de 
Beja. 

Le  type  mérinos  comprend  en  Portugal  la  race  d'Alemtejo,  appelée  dos  bar- 
ros  (des  terrains  argilleux),  qui  paraît  aux  environs  d'Elvas,  et  entre  cette  ville 
et  Mourâo;  les  mérinos  fins  des  environs  de  Lisboa  (raça  fina  saloia);  et  ceux 
du  district  de  Bragança  qui  occupent  la  région  comprise  entre  Torre  de  Dona 
Chama  et  Torre  de  Moncorvo. 

Ces  derniers,  cependant,  par  leur  laine  moins  fine,  plus  longue  et  peu  frisée, 
semblent  établir  plutôt  la  transition  pour  le  type  estambrino. 

On  ne  rencontre  pas  en  Portugal  aucune  race  de  moutons  appartenant 
vraiment  à  ce  dernier  type,  par  ses  caractères  zoologiques;  mais  nous  avons  de 
très  nombreux  troupeaux  qui  plus  ou  moins  s^n  rapprochent,  comme  nous  ve- 
nons de  le  voir.  C'est  à  ceux-ci  que  nous  donnons,  pourtant,  le  nom  d'estam- 
brinos. 


Chacun  de  ces  trois  types,  peut  être  subdivisé  en  variétés,  selon  la  qualité 
de  la  laine.  En  voici  la  classification  générale: 

i°  Laine  bordaleira: 

à)  Commum  (commune  simple). —  Poils  de  chèvre  moins  dominants  et  par- 
semés dans  divers  endroits  de  la  toison;  la  laine  généralement  grossière  est  dis- 
posée en  mèches  plus  ou  moins  bouclées  et  pointues,  formant  une  toison  plus  ou 
moins  haute. 

b)  Feltrosa  (feutrée). —  Laine  très  pleine  de  poils  de  chèvre,  mais  où  les  brins 
laineux  surabondent  et  forment  le  tas  principal  de  la  toison,  qui  est  plutôt  feu- 
trée que  déliée  en  mèches  bouclées  ou  frisées. 

c)  Chnrra  (ordinaire). —  Laine  où  prédominent  les  poils  de  chèvre,  et  où  les 
brins  laineux,  se  montrant  à  peine,  se  tassent  contre  la  peau  et  enchevêtrent  les 
pieds  de  ceux-là. 

2°  Laine  de  mérinos  : 

Selon  la  finesse  de  ses  brins,  se  classirie  en: 

à)  Fina  (fine). 

b)  Entrefina  (mi-fine). 

c)  Ordinaria  (ordinaire). 

d)  Grosseira  (grossière). 

3°  Laine  estambrina: 

a)  Lustrina  (à  poil  soyeux). —  Formée  de  poils  longs,  lisses  et  luisants. 

b)  Churra  (ordinaire). —  Formée  de  poils  longs,  lisses  et  mats,  plus  ou  moins 
grossiers,  ayant  quelques  fois  un  duvet  feutré  à  la  base. 


Chaque  variété  peut  avoir  la  couleur  blanche  ou  noire. 
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Parmi  les  qualités  requises  dans  les  laines,  ce  sont  le  degré  de  finesse  du 
brin,  sa  longueur,  et  sa  force  ou  résistance  à  la  traction,  qui  ont  le  plus  d'impor- 
tance. 

Dans  une  étude,  que  j'ai  publiée  il  y  a  quelques  années  sur  les  laines  portugai- 
ses1, j'ai  fait  de  minutieuses  observations  sur  de  nombreux  échantillons  de  diffé- 
rents types  nationaux  et  étrangers  afin  de  pouvoir  en  faire  la  comparaison.  Les 
nombres  que  je  présente  dans  le  tableau,  qui  suit,  sont  les  moyennes  de  ces  di- 
verses observations  : 


Variétés  de  laines 


Laines  portugaises  : 

Merine,  fine 

Merine,  semi-fine 

Merine,  ordinaire 

Merine,  grossière 

Bordaleira,  commune  fine 

Bordaleira,  commune 

Bordaleira,  feutrée 

Bordaleira,  ordinaire 

Estambrina,  à  poil  soyeux 

Estambrina,  ordinaire 

Laines  étrangères  : 

Merine,  provenante  de  Sydney 

Merine,  provenante  de  Port-Philippe 

.     Merine,  provenante  de  Buenos  Ayres 

Merine,  provenante  du  Cap  de  Bonne  Espérance  .  .   . 

Merine,  provenante  de  Badajoz 

Merine,  provenante  de  Saxe  (a) 

Merine,  de  la  race  du  Soissonnais  (a) 

Dishley  (a) 


Diamètre 
du  brin 

en 

centièmes 

de  millimètre 

Longueur 

du  brin 

em 

millimètres 

Résistance 
à  la  traction 

1,7  à  2,7 

125 

Forte 

2,0  à  2,8 

124 

Forte 

1,9  à  3,5 

i37 

Forte 

2,7  à  4,5 

1 10 

Régulière 

2,2  à  3,5 

>47 

Forte 

2,9  à  4,1 

i5o 

Régulière 

2,9  à  4,3 

141 

Régulière 

2,5  à  5,9 

120 

Faible 

3,o  à  5,2 

250 

Forte 

4,0  à  8,0 

24G 

Forte 

1,6  à  1,9 

IOO 

Forte 

1,9  à  2,0 

io5 

Forte 

i,3  à  1,4 

9° 

Forte 

1,8  à  2,0 

i35 

Forte 

2,5  à  3,o 

i45 

Forte 

1,0  à  2,0 

1 10 

Forte 

i,5  à  2,0 

,75 

Forte 

5,o  à  5,5 

245 

Très  forte 

{a)  Recherches  de  M.  Smison,  publiées  dans  les  Mémoires  de  la  société  centrale  d'agriculture  de  France. 

Nos  laines  sont,  en  général,  moins  fines  et  plus  longues  que  les  étrangères 
du  même  type.  Celles  du  type  estambrino  sont  assez  longues  et  grosses,  comme 
on  le  voit  en  les  comparant  avec  celles  de  la  race  dishley,  et  offrent  en  outre 
une  assez  grande  résistance  à  la  traction,  ce  qui  les  rend  très  propres  pour  le 


1  Les  laines  portugaises  à  l'exposition  agricole  de  Lisbonne  en  1 884,  par  Filippe  Eduardo 
de  Almeida  Figueiredo. 
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peigne-,  les  bordaleiras  viennent  en  suite,  ayant  une  résistance  régulière  dans  les 
variétés  plus  fines,  faible  dans  les  variétés  ordinaires;  et  enfin  les  merinas  qui 
sont  les  plus  courtes,  en  offrant  néanmoins  une  forte  résistance. 

L'analyse  du  diamètre  de  nos  laines  montre  le  grand  défaut  d'uniformité 
qu'il  présente  dans  toute  la  longueur  de  chaque  brin;  c'est  un  défaut  grave  qui 
les  rend  inaptes  à  la  fabrication  des  genres  de  tissus  les  plus  fins. 

Ce  défaut,  commun  à  toutes  nos  laines,  est  surtout  sensible  dans  les  borda- 
leiras feutrées  et  ordinaires,  dans  les  estambrinas  churras  et  encore  un  peu  dans 
les  merines  ordinaires.  Cela  résulte  de  l'irrégularité  dans  l'alimentation  du  bétail, 
par  suite  de  Textrème  sécheresse  des  étés  et  de  la  vieille  méthode  généralement 
suivie  dans  son  exploitation  ;  et  ceci  est  d'autant  plus  exact  que  les  éleveurs 
toujours  plus  nombreux,  qui  se  montrent  diligents  et  qui  suivent  les  méthodes 
perfectionnées,  parvinrent  produire  des  laines  dans  lesquelles  ce  défaut  a  complè- 
tement disparu. 
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INTRODUCTION 


Le  Portugal,  par  sa  situation  au  long  de  la  côte  de  l'Océan  Atlantique,  par 
son  relief  orographique  très  accidenté,  tant  au  Nord  que  dans  la  partie  centrale, 
et  enfin  par  la  diversité  de  ses  terrains,  renferme  dans  son  étendue  relativement 
petite  une  grande  variété  de  climats,  correspondant  à  autant  de  régions  agricoles 
appropriées  à  des  productions  de  diverse  nature. 

En  ce  qui  concerne  les  laitages,  notre  pays  peut  se  diviser  en  deux  parties 
dont  chacune  s'adapte  à  un  genre  de  produits  particuliers.  Dans  le  Minho,  et 
dans  le  territoire  de  la  province  de  Traz-os-Montes  limitrophe  de  ce  dernier, 
au  Nord  de  la  Beira  Alta  et  à  l'Est  de  la  province  qu'on  appelle  Douro  et  qui 
confine  à  ladite  Beira,  ce  qui  domine,  c'est  le  gros  bétail.  Les  vaches  y  sont  re- 
lativement nombreuses  et  leur  lait  est  depuis  peu  employé  à  fabriquer  du  beurre, 
dans  des  usines  qui  se  sont  montées  de  toutes  parts,  pourvues  de  tout  le  matériel 
moderne.  Nous  nous  empressons  d'ajouter  que  ce  beurre  peut  soutenir  la  com- 
paraison avec  ceux  des  pays  les  plus  renommés. 

Dans  le  surplus  du  territoire  portugais,  abonde  le  menu  bétail  dont  le  lait 
est  destiné,  de  temps  immémorial,  dans  certaines  régions  notamment,  à  la  fa- 
brication des  fromages. 

Cette  différence  de  production,  cette  adaptation  des  différents  animaux  agri- 
coles à  des  régions,  aussi  différentes,  se  rattachent  à  la  diversité  des  conditions 
naturelles  qui  constituent  des  climats  variés  dans  les  régions  précitées. 

Parmi  les  régions  comprises  dans  la  première  catégorie,  le  relief  du  sol  est 
accentué,  tourmenté  même  parfois;  on  y  rencontre  un  grand  nombre  de  rivières 
et  de  vallées  fertiles.  Le  climat  est  humide  et  l'abondance  des  eaux  favorise  la 
croissance  des  herbages  qui  procurent  une  bonne  alimentation  aux  vaches  laitières, 
soit  dans  les  pâturages  humides  en  hiver  (lameiros),  soit  dans  les  champs, 
soit  dans  les  prairies,  etc. 

Dans  la  Beira  Alta  et  l'Alemtejo,  le  pays -est  tantôt  froid  et  montagneux, 
comme  à  la  Serra  d'Estrella,  où  se  produit  le  fromage  si  connu  et  renommé  de- 
puis si  longtemps  en  Portugal,  tantôt  plat  et  sec,  comme  dans  les  districts  de 
Beja  et  d'Evora. 

Ici,  l'herbe  est  courte  et  rare,  et  le  menu  bétail  existe  en  proportion  infini- 
ment supérieure,  contrairement  a  ce  qui  a  lieu  au  Nord  du  royaume,  où  comme 
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nous  l'avons  déjà  dit,  la  production  du  beurre  va  se  développant  chaque  jour; 
aussi  le  lait  change  d'emploi  et  c'est  du  fromage  qu'on  fait  au  lieu  de  beurre. 

En  dehors  du  Portugal  continental,  dans  les  îles  dites  adjacentes,  les  laita- 
ges sont  très  abondants.  L'île  de  Madère,  notamment,  avec  son  climat  mari- 
time, humide  et  tempéré,  produit  du  beurre  de  qualité  très-fine,  grâce  à  l'impor- 
tation des  vaches  laitières  anglaises  qui  ont  amélioré  par  le  croisement  la  race 
indigène. 

Aux  Açores,  même  abondance  de  production  tant  du  beurre  que  du  fromage, 
bien  qu'à  vrai  dire  la  qualité  ait  laissé  à  désirer  jusqu'à  ces  derniers  temps.  Ce- 
pendant on  a  commencé  depuis  peu  à  introduire  quelques  améliorations,  surtout 
pour  les  fromages  que  les  cultivateurs  de  ces  îles  se  sont  appliqués  de  préfé- 
rence à  soigner  et  à  perfectionner. 

Dans  un  milieu  naturel  réunissant  d'aussi  excellentes  conditions  que  le  nord 
de  Portugal  pour  la  production  du  beurre,  il  semble  assez  étrange  que  cette  in- 
dustrie, qui  n'avait  guère  constitué  jusqu'à  ce  moment  autre  chose  qu'une  sorte 
de  curiosité  domestique,  ait  pris  tout  d'un  coup  un  grand  essor;  mais  le  fait  n'est 
pas  difficile  à  expliquer  dans  le  passé.  Les  régions  des  pâturages,  par  cela  même 
qu'elles  sont  propres  à  l'élève  des  vaches  laitières,  ne  sont  pas  moins  favorables 
à  l'élevage  des  jeunes  sujets  de  race  bovine  et  aussi  à  l'engraissage  du  gros  bé- 
tail. Cette  industrie  à  la  portée  de  tous  n'a  besoin  ni  de  machines,  ni  d'édifices 
spéciaux.  Telle  était  en  effet  l'industrie  classique  des  cultivateurs  du  pays.  Cela 
est  si' vrai  que  l'exploitation  de  l'élevage  des  bestiaux  de  l'espèce  bovine  se  chif- 
frait approximativement,  il  y  a  peu  d'années,  par  20.000  têtes  de  gros  bétail, 
d'une  valeur  de  1 .700.000  réis,  exportées  annuellement  en  Angleterre  rien  que 
par  la  barre  du  Douro. 

Quand  par  la  concurrence  des  bestiaux  d'autres  provenances,  cette  exporta- 
tion décrit  brusquement,  il  en  résulta  une  crise  temporaire,  qui,  fort  heureu- 
sement, fut  de  courte  durée,  parce  que  le  germe  de  la  nouvelle  industrie 
laitière  s'était  déjà  multiplié  dans  le  pays  par  la  main  de  notre  grand  maître  à 
tous  — laboureurs  ou  agronomes —  l'insigne  professeur  Ferreira  Lapa,  qui,  dans 
ses  livres  et  par  ses  écrits  dans  la  presse,  ne  se  lassait  pas  de  répandre  la  se- 
mence des  connaissances  utiles  ;  or,  sur  ce  point  particulier,  il  réussit  merveil- 
leusement à  exciter  l'attention  des  propriétaires  des  «régions  à  pacages»  sur  l'in- 
dustrie en  question,  et  dans  cette  campagne,  il  fut  secondé  par  ses  élèves  de 
l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne,  ainsi  qu'il  est  facile  de  s'en  rendre  compte 
en  consultant  les  publications  insérées  notamment  dans  l'ancien  Archivo  rural. 
L'action  bienfaisante  et  opiniâtre  dont  nous  parlons  fut  due  en  grande  partie  aux 
travaux  de  Moraes  Soares,  véritable  apôtre  de  la  cause  agricole,  si  peu  compris 
trop  souvent,  et  aussi  pour  une  part  aux  articles  publiés  dans  ï Agriculteur  por- 
tugais, revue  à  laquelle  collabora  dans  le  temps  celui  qui  écrit  ces  lignes. 

Ce  qu'était,  il  y  a  bien  peu  d'années,  et  ce  qu'est  aujourd'hui  l'industrie  des 
laitages  dans  notre  pays,  les  statistiques  comparées  de  l'importation  et  d'expor- 
tation pour  la  consommation  le  disent  assez,  mais  encore  imparfaitement,  à  cause 
de  l'impossibilité  où  l'on  est  de  discerner  exactement  la  nature  des  beurres. 

Par  le  tableau  ci-joint  on  verra  que  l'importation  du  beurre  de  lait  de 
vache  et  de  ses  imitations,  qui  s'était  élevée,  en   1880,  à  plus  de  900.000.000 
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réis,  a  baissé  peu  à  peu  jusqu'à  descendre  en  1898  à  85. 000.000  réis  à  peine, 
tandis  que  l'exportation  s'est  accrue  au  contraire  notablement,  et  le  même  mou- 
vement s'observe,  quoique  moins  sensible,  dans  les  fromages. 


Tableau  du  mouvement  des  laitages 

Importation 


Beurre  et  ses  imitations. 


Fromage 


Années 

Kilogrammes 

Valeur  en  réis 

1880    .     . 

.  . 

91 1.958.OOO 

1888    .     . 

1.097.652 

463.980.OOO 

.1898    .    . 

170.179 

85.095.000 

1880    .     . 

. 

I  IO.770.OOO 

1888    .    . 

428.889 

i24.727.OOO 

1898    .     . 

277.069 

I I0.562.000 

Beurre 


Fromages, 


Exportation 

Années 

Kilogrammes 

Valeur  en  réis 

1878    . 

2.288 

I.l32.000 

1888    . 

I.5q8 

55o.ooo 

1898    . 

35.358 

19.533.000 

1878    . 

ii.3q4 

3.8Q4.000 

1888    . 

26.190 

6.986.000 

1898    . 

44-325 

13.779.000 

LE  BEURRE 


ANCIEN  SYSTEME  DE  FABRICATION 


Avant  1877,  le  beurre  pour  la  table  ou  susceptible  d'être  mangé  en  nature, 
qui  se  produisait  dans  le  pays,  était  presque  totalement  importé  d'Angleterre, 
sous  l'étiquette  générale  de  «beurre  anglais»,  encore  qu'il  fût  normand,  hollan- 
dais ou  danois.  A  peine  s'il  existait  en  Portugal  quelques  petites  installations 
parliculières,  comme  celle  de  la  maison  de  Gandarinha,  avec  deux  ou  trois  au- 
tres, telles  que  celle  de  la  ferme  régionale  de  la  Granja  do  Marquez,  aux  environs 
de  Cintra,  et  celle  du  vicomte  de  Villar  d'Allen,  à  Porto,  qui  commencèrent  à 
lancer  sur  les  marchés  de  la  capitale  et  de  Porto  de  minuscules  pains  de  beurre, 
supportable,  agréable  même  à  cause  de  la  saveur  du  lait,  quand  on  l'employait 
frais. 

En  dehors  de  cette  fabrication,  en  quelque  sorte  personnelle,  il  y  avait  les 
beurres,  de  Vianna,  de  Barroso  et  de  quelques  autres  localités  du  Minho,  de 
Traz-os-Montes,  de  Coïmbre  et  de  la  Beira  Alta,  où  le  beurre  était  consommé 
sur  place,  soit  frais,  soit  salé.  Ces  produits  étaient  tout  juste  tolérables  et  le 
beurre  des  Açores  était  dans  le  même  cas. 

La  principale  cause  de  cette  infériorité  consistait  dans  l'exigtiité  du  local 
affecté  aux  fabriques,  dans  les  défectuosités  de  l'outillage,  dans  le  vice  des  pro- 
cédés en  usage,  enfin  dans  la  nature  du  climat.  Chaque  producteur  ayant  un  pe- 
tit nombre  de  vaches,  la  formation  de  la  crème  participait  naturellement  du  peu 
d'abondance  du  laitage.  On  attendait  donc  assez  longtemps  pour  réunir  la  quan- 
tité de  crème  nécessaire  pour  être  battue,  et  il  arrivait  qu'au  moment  où  la  der- 
nière fourniture  était  recueillie,  la  première  était  détériorée.  Ou  bien  encore, 
quand  on  écrémait  le  lait  a  la  surface,  celui-ci  était  déjà  caillé;  le  beurre  ainsi 
fabriqué  était  insuffisamment  lavé  et  pressé,  ce  qui  le  faisait  aigrir  et  rancir  très 
facilement. 

Le  climat,  relativement  chaud,  des  régions  où  se  fabriquait  le  beurre  con- 
tribuait également  enfin  à  la  mauvaise  qualité  du  produit,  si  d'aventure  le  fabricant 
négligeait  d'apporter  un  corretif  à  cet  inconvénient  par  des  réfrigérants,  ou  si  les 
conditions  elles-mêmes  de  l'installation  n'étaient  pas  de  nature  à  prévenir  le  mal. 
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Cet  état  de  choses  dura  jusqu'en  1877,  époque  à  laquelle  fut  inauguré  le  service 
agronomique  de  l'Etat  et  eut  lieu  l'établissement  de  fermes  modèles  districtales. 

Cette  réforme  marqua  le  point  de  départ  d'une  ère  nouvelle;  dès  lors  on 
commença  a  réaliser  quelques  progrès  par  l'amélioration  des  fabriques  et  le  perfe- 
ctionnement des  procédés  de  fabrication,  ce  qui  eut  pour  résultat  de  faire  con- 
naître avantageusement  les  beurres  de  quelques  propriétaires,  tels  que  M.  F. 
Barros  et  le  docteur  Gomes  du  district,  de  Vizeu  (sans  compter  un  petit  nombre 
d'autres,  de  Porto)  et  enfin  les  beurres  des  fermes  districtales,  notamment  de 
Guarda  et  de  Porto. 

Ce  progrès  s'accentua  au  lendemain  de  la  réorganisation  des  services  agri- 
coles de  1886,  lors  de  la  fondation  des  écoles  pratiques  d'agriculture;  ce  mou- 
vement coïncidant,  d'une  part,  avec  la  décadence  de  l'industrie  de  l'engraissage, 
et  d'autre  part,  avec  l'adoption,  qui  se  généralisa,  des  «écrêmeuses  centrifuges» 
empruntées  à  la  grande  industrie  étrangère  des  laitages;  tout  se  réunissait  donc 
pour  engager  quelques  capitalistes  portugais  à  faire  fructifier  leur  argent  en  intro- 
duisant le  nouveau  système. 

NOUVEAU  SYSTÈME  DE  FABRICATION 

Surgirent  alors,  à  la  suite  des  circonstances  que  nous  avons  rappelées  plus 
haut,  et  comme  à  l'envi,  diverses  fabriques  de  beurre,  en  particulier  dans  les 
districts  de  Vianna  et  de  Vizeu.  L'exemple  fut  rapidement  suivi  et  les  perfection- 
nements se  propagèrent,  quoique  sur  une  échelle  plus  restreinte,  dans  les  dis- 
tricts de  Porto,  de  Villa  Real,  et  en  dernier  lieu  d'Aveiro. 

La  première  des  fabriques  montées  à  l'occasion  de  ce  mouvement  fut  celle  de 
Paredes  de  Coura,  en  1891,  au  chef-lieu  de  cet  arrondissement  dépendant  du  dis- 
trict de  Vianna  do  Castello,  et  la  même  année  vit  s'élever  la  fabrique  de  Nandufe, 
dans  l'arrondissement  de  Tondella,  district  de  Vizeu.  Il  était  assez  naturel  que 
cette  poussée  se  produisit  parce  qu'elle  était  indiquée  par  la  logique  des  circon- 
stances et  du  milieu:  régions  herbeuses,  gras  pâturages,  préexistence  de  grands 
troupeaux  de  vaches  et  coutume  locale,  très  ancienne,  de  manipuler  le  lait,  ne  fût- 
ce  que  pour  produire  la  faible  quantité  de  beurre  dont  nous  avons  parlé  ci-dessus. 

Après  les  premières  installations,  apparurent  les  suivantes  dans  l'ordre  de 
date: 

i°  Dans  le  district  de  Vianna,  celle  d'Ancora,  arrondissement  de  Caminha  ; 
celle  d'Aboim,  dans  l'arrondissement  de  Arcos  de  Valle  de  Vez,  et  enfin,  celle 
de  Esturâos,  dans  l'arrondissement  de  Ponte  do  Lima,  dont  la  production  an- 
nuelle montait  en  moyenne  à  75.000  ou  80.000  kilogrammes  ; 

2°  Dans  les  districts   de   Vizeu  et  d'Aveiro,  les  fabriques  suivantes  : 

Du  vicomte  de  Moimenta  da  Beira,  dans  le  bourg  de  ce  nom,  faisant  suite 
à  une  première  installation  du  même  propriétaire  réalisée  à  Sattam  ; 

De  M.  Henrique  de  Sousa  Monteirc,  à  la  Veiga  de  Sattam; 

De  M.  Diogo  Cabrai,  à  Povolide,  arrondissement  de  Vizeu; 

De  M.  Marques  e  Almeida,  à  Castro-Daire  ; 

De  MM.  Ignacio  Marques  Vicente  et  Cie,  à  Gardiâo  (Serra  de  Caramulo), 
arrondissement  de  Tondella; 
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De  MM.  Rocha  et  Cie,  à  Villa  Nova  de  Paiva; 

De  M.  le  docteur  Silveira  Machado,  établie  d'abord  à  Vouzella  (district  de 
Vizeu),  transférée  depuis   à  Pecegueiro  (district  d'Aveiro),  où  elle    fonctionne; 

De  M.  Lopes  et  Cie,  à  Sever  de  Vouga  (district  d'Aveiro). 

La  production  moyenne  de  ces  fabriques  est  de  140.000  kilogrammes  par 
an,  avec  tendance  à  s'accroître. 

Dans  les  districts  de  Porto  et  de  Villa  Real,  la  fabrication  du  beurre  a  aussi 
pris  racine. 

Les  fabriques  de  Porto,  dans  la  banlieue  de  cette  ville,  produisent  du  beurre 
frais  de  luxe  pour  la  consommation  journalière  de  la  population  ;  quant  à  celles 
de  Villa  Real,  c'est  à  Vidago  qui  sont  établies,  dans  la  localité  même  où  s'ex- 
ploitent les  eaux  minérales  connues  sous  ce  nom  dans  le  commerce. 

3°  Au  centre  et  au  Sud  du  pays,  d'autres  fabriques  sont  en  travail  et  nous 
pourrons  citer  celles  de  M.  le  marquis  da  Foz,  à  Torres  Novas,  du  marquis  da 
Praia  e  Monforte  (Duarte),  à  Loures  (banlieue  de  Lisbonne),  de  M.  Luiz  do  Rego, 
à  Portalegre,  etc. 

Notre  dénombrement  peut  n'être  pas  absolument  complet  et  nous  n'oserions 
garantir  qu'il  n'existe  pas  d'autres  fabriques  du  même  genre  dont  nous  n'aurions 
pas  connaissance. 

Le  mode  de  fonctionnement  des  grandes  fabriques  auxquelles  nous  nous  ré- 
férons, pour  tout  ce  qui  est  relatif  à  l'achat  de  la  matière  première  et  aux  pro- 
cédés de  fabrication,  ne  varie  guère  d'un  établissement  à  un  autre.  En  général, 
le  système  adopté  est  celui  des  fruitières  non  sous  la  forme  d'association  mais 
comme  entreprise  individuelle.  L'industriel  achète  le  lait  nécessaire,  soit  dans  la 
localité  même,  soit  dans  les  localités  voisines. 

Au  surplus,  quelques  uns  de  ces  propriétaires  de  fabriques  sont  égalemnet 
pour  leur  part  possesseurs  de  vaches. 

Fabriques  du  district  de  Vianna. —  i°  La  fabrique  de  Paredes  de  Coura 
appartient  à  M.  le  conseiller  Miguel  Dantas,  qui  la  fonda  en  1891  ;  elle  fon- 
ctionne comme  «fruitière»  en  achetant  tout  le  lait  qui  est  employé. 

M.  Dantas,  se  conformant  aux  conditions  naturelles  du  milieu  où  il  se  trou- 
ve et  où  il  travaille,  avec  son  intelligence  qui  le  portait  naturellement  à  appli- 
quer ses  capitaux  d'une  manière  aussi  lucrative  que  possible,  a  rendu  en  même 
temps  un  bon  service  à  ce  pays. 

L'emplacement  de  la  fabrique  est  dans  un  lieu  très  plaisant  et  le  territoire 
qui  l'environne  est  aussi  des  plus  agréables,  même  aux  yeux  de  ceux  qui  sont 
habitués  aux  riants  paysages  du  Minho. 

La  situation  de  l'établissement  est  à  proximité  du  chef-lieu  de  l'arrondisse- 
ment, à  une  altitude  de  5oo  mètres,  ainsi  que  nous  le  fit  remarquer  l'honorable 
propriétaire,  c'est-à-dire  sur  un  point  auquel  il  n'est  pas  commode  d'accéder,  car 
il  faut  gravir  la  hauteur  par  une  route  qui  côtoie  la  montagne;  mais  on  ne  re- 
grette ni  le  temps  ni  la  fatigue,  quand  on  a  atteint  le  plateau,  en  présence  des 
beautés  du  panorama  qu'on  découvre. 

Une  série  de  collines,  revêtues  d'une  végétation  plantureuse,  s'offre  aux  re- 
gards; c'est  un  mélange  de  maïs  printanier  et  de  pacages  d'hiver,  qu'entre-cou- 
pent  de  petits  vallons  étroits,  où  serpentent  des  cours  d'eau.  La  crête  de  ces  colli- 
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nés  est  couronnée  par  les  églises  d'un  grand  nombre  de  paroisses,  et  de  toutes 
parts  ce  ne  sont  que  groupes  de  maisons  blanches  qui  récréent  la  vue. 

Dans  ce  milieu,  dont  les  enchantements  naturels  charment  ceux  qui  l'habi- 
tent et  frappent  en  même  temps  l'attention  des  étrangers,  outre  que  le  terrain 
et  le  climat  sont  éminemment  propres  aux  pâturages,  il  existait  déjà  (au  dire  du 
fondateur),  à  l'époque  où  il  monta  sa  fabrique,  des  troupeaux  nombreux  de  va- 
ches laitières.  Il  y  avait  là  une  indication  qui  permettait  de  ne  pas  hésiter,  mais 
les  habitudes  enracinées  parmi  ces  populations  rurales  ne  changent  pas  aisément 
et  M.  Dantas  en  fit  l'expérience.  Il  rencontra  des  difficultés  avec  lesquelles  il 
n'avait  pas  compté  pour  son  approvisionnement  régulier  de  lait,  surtout  en  hiver. 
Cette  matière  première  indispensable  menace  en  effet  de  lui  faire  défaut,  si  l'on 
en  juge  par  le  tableau  suivant  qui  embrasse  les  huit  dernières  années  et  se  ter- 
mine par  une  diminution  assez  sensible.  Nous  devons  ces  données  numériques 
à  l'obligeance  du  propriétaire  qui  voulut  bien  nous  les  livrer  en  toute  franchise. 


ECHELLE  DE  PRODUCTION 

Années  de  fabrication 

(comptées,  à  partir  de  la  fondation  ....  ,    , 

,    ,,      ...  •  Kilogrammes  de  beurre 

de  1  établissement) 

Ière 4.000 

2e 20.000 

3e 25.000 

4e 25.000 

5e 25.000 

6e 25. 000 

7e 3o.ooo 

8e  • 2 1 .000 

Gomme  il  résulte  de  cette  statistique,  la  production  de  la  huitième  année  a 
baissé  de  3o  pour  cent  sur  la  précédente,  et  cette  année,  la  même  disette  est  à 
la  veille  de  se  produire,  ce  que  M.  Dantas  attribue  aussi  en  partie  à  la  séche- 
resse des  deux  dernières  années. 

Les  cultivateurs,  fournisseurs  de  lait,  auraient  pu  suivre  les  conseils  de  cet 
industriel  et  augmenter  l'importance  de  leurs  pacages  en  créant  des  prairies  et 
adoptant  à  cet  effet  certaines  graminées  qu'il  leur  indiquait.  Il  pousse  même  la 
complaisance  jusqu'à  leur  enseigner  la  meilleure  manière  de  cultiver  ces  herba- 
ges, mais  il  n'est  pas  facile  d'obtenir  des  paysans  qu'ils  se  départissent  de  la 
vieille  coutume  qui  consiste  à  exploiter  la  vache,  presque  exclusivement,  comme 
mère  nourrice  pour  vendre  le  produit;  le  résultat  final,  pour  les  éleveurs,  est 
d'éterniser  le  laitage  au  rang  des  denrées  secondaires  sans  vouloir  rien  faire  pour 
augmenter  sa  valeur,  si  ce  n'est  par  l'addition  de  l'eau.  C'est  un  déplorable  sys- 
tème dont  se  plaignent  également  par  ailleurs  d'autres  fabricants,  qui  jugent  avec 
raison  qu'on  paie  bien  mal  le  service  que  rend  leur  industrie  en  ouvrant  un  dé- 
bouché plus  avantageux  pour  l'écoulement  d'un  produit  vulgaire. 

En  procédant  de  cette  façon,  ils  commettent  véritablement  une  erreur  gros- 
sière; voici  en  effet  le  calcul  que  fait  M.  Dantas: 
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Il  faut  24  litres  et  demi  de  lait,  en  moyenne,  pour  produire  1  kilogramme 
de  beurre,  ce  qui  prouve  par  parenthèse  que  le  lait  est  peu  riche  ou  mélangé 
d'eau.  Or,  le  prix  moyen  du  litre  dans  la  localité  est  de  32  réis;  par  conséquent, 
pour  produire  3o.ooo  kilogrammes  de  beurre,  on  a  besoin  de  735.000  litres  de 
lait  valant  en  somme  33.720.000  réis,  laquelle  somme  jetée  en  quelque  sorte, 
comme  part  de  profit,  parmi  les  petits  cultivateurs,  constitue  pour  eux  un 
puissant  secours.  Ce  secours  leur  manquait  avant  la  création  des  fabriques.  La 
conclusion  s'impose  et  elle  est  applicable  aux  autres  fabriques  du  pays  et  aux 
éleveurs,  leurs  tributaires. 

L'usine  dont  nous  venons  de  parler  dispose  d'un  puissant  moteur  hydrauli- 
que. Elle  possède  en  outre  des  écrêmeuses  centrifuges,  et  aussi  des  réfrigérants, 
tout  le  matériel  en  un  mot  que  comporte  l'élaboration  moderne  la  mieux  perfe- 
ctionnée. De  plus,  comme  le  lait  y  est  transporté  dune  région  fertile  en  pâtura- 
ges de  montagne  et  qui  s'étend  dans  un  faible  rayon  autour  de  l'usine,  toutes  les 
conditions  semblent  se  réunir  pour  donner  un  produit  d'une  grande  finesse. 

Conjointement  avec  la  laiterie,  fonctionne  un  atelier  de  charpentier  et  de  fer- 
blantier chargés  de  confectionner  les  caisses  et  les  boîtes  de  fer  blanc,  propres 
à  recevoir  le  beurre  et  à  l'expédier  aux  centres  de  consommation  qui  sont  prin- 
cipalement Porto  et  Lisbonne. 

Comme  dépendance  de  la  fabrique  il  existe  une  porcherie,  pour  mettre  à 
profit  le  lait  écrémé  et  d'autres  résidus.  C'est  un  bâtiment  très  étendu  en  longueur 
et  divisé  à  l'intérieur  en  compartiments,  occupés  chacun  par  quatre  porcs,  avec 
un  couloir  de  service  sur  toute  la  longueur.  L'eau  coule  en  abondance  dans  toutes 
les  installations  de  telle  sorte  que  ni  dans  la  fabrique,  ni  dans  la  porcherie,  on 
ne  sent  aucune  mauvaise  odeur. 

20  La  fabrique  Ancora,  propriété  de  M.  Cannas,  Affonso  &  Cie,  fut  fondée 
par  les  possesseurs  actuels,  en  1894,  dans  une  contrée  fertile  en  pâturages  et  où 
les  vaches  abondaient.  Cet  établissement  est  pourvu  d'un  bon  outillage  moderne 
et  dispose  d'un  moteur  hydraulique. 

Un  atelier  de  ferblantier  forme  une  des  dépendances  de  l'usine,  qui  exporte 
son  beurre  pour  les  principaux  centres  de  consommation  du  pays  et  aussi  pour 
le  Brésil.  Le  lait  écrémé  est  employé  dans  l'alimentation  des  porcs  ou  est  vendu 
en  détail  au  public  qui  en  fait  la  demande. 

En  outre  de  ces  deux  fabriques,  il  existe  dans  le  même  distric  celle  d'Aboim 
dans  l'arrondissement  de  Arcos-de-Valle-de-Vez  et  celle  de  Esturâos,  dans  l'arron- 
dissement de  Ponte  do  Lima. 

3°  La  fabrique  d'Aboim  fut  inaugurée  en  novembre  1893.  Elle  écréme  le  lait 
au  moyen  de  machines  centrifuges  mues  par  la  vapeur  et  possède  en  outre  le 
type  Alpha,  de  Laval,  qui  fonctionne  à  bras  pour  suppléer  à  la  première  machine, 
en  cas  d'empêchement  quelconque,  et  quant  aux  autres  opérations,  elle  se  font 
avec  un  outillage  moderne  de  premier  choix.  Comme  les  autres  fabriques  dont 
nous  venons  de  parler,  cette  dernière  a  son  atelier  de  ferblanterie  pour  l'expor- 
tation et  son  exploitation  de  porcs  engraissés  avec  les  résidus. 

L'intéressante  question  relative  à  la  proportion  de  beurre  fabriqué,  par  rap- 
port à  la  quantité  de  lait  employé,  a  été  étudiée  par  M.  Antonio  Joâo  Alvarcs 
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d'Oliveira,  propriétaire  de  cette  fabrique,  industriel  très  éclairé,  qui  a  bien  voulu 
nous  fournir  obligeamment  les  observations  suivantes: 

«S'il  est  vrai  qu'en  moyenne  on  doit  compter  sur  23  litres  de  lait  pour  obte- 
nir i  kilogramme  de  beurre,  il  m'est  arrivé  parfois  d'avoir  à  en  employer  3o, 
mais  d'autres  fois,  18  suffisaient. 

«Diverses  causes  contribuent  à  empêcher  que  le  rendement  soit  plus  fructueux. 

«En  première  ligne,  figure  la  falsification  du  lait  au  moyen  d'une  addition 
d'eau;  puis,  il  y  a  l'écrêmage  et  enfin  la  température,  le  manque  de  glace  ou 
de  toute  autre  moyen  de  régulariser  le  degré  auquel  la  crème  doit  entrer  en 
fermentation  et  passer  dans  la  baratte.  La  nourriture  insuffisante  des  vaches 
à  certaines  époques  de  l'année  entre  aussi  pour  beaucoup  dans  les  causes  de  cette 
exiguïté  de  la  production. 

«La  proportion  normale  devrait  être  pour  le  moins  de  5  pour  cent  et  même 
davantage  ;  mais  l'éleveur  indigène  cherche  à  vendre  de  l'eau  le  plus  possible  au 
lieu  de  lait. 

«La  répression  de  cette  fraude  n'est  pas  aisée,  et  la  loi  qui  considère  comme 
lait  sophistiqué  celui-là  seulement  qui  accuse  moins  de  4  pour  cent  de  crème, 
mesurée  au  crêmomètre,  autorise  implicitement  la  falsification.» 

M.  Oliveira  n'en  est  pas  moins  le  premier  à  reconnaître  combien  il  est  diffi- 
cile de  restreindre  cet  abus  et  d'armer  l'autorité  publique  d'une  loi  efficace;  la 
vraie  raison  c'est  qu'on  n'a  pas  des  moyens  sûrs  de  prouver  la  fraude  à  cause  de 
la  grande  inégalité  dans  la  richesse  des  laits,  qui  varient  d'une  vache  à  l'autre  et 
jusque  dans  la  même  vache,  selon  les  circonstances.  Ce  que  les  propriétaires  des 
fabriques  auraient  de  mieux  à  faire,  ce  serait  de  ne  payer  le  lait  qu'au  prorata  du 
degré  de  crème  qu'il  contient;  mais  je  sais  par  expérience  personnelle  que  tous 
les  vendeurs  de  laitage  sont  toujours  persuadés  que  leur  lait  est  supérieur  à  celui 
des  autres. 

40  La  fabrique  de  Esturâos  appartient  à  son  fondateur,  M.  Octavio  Machado. 
Cet  établissement,  situé  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  dans  l'arrondissement  de 
Ponte  do  Lima,  commença  à  fonctionner  vers  la  fin  de  l'année  1898.  Elle  est 
montée  à  l'aide  d'une  machinerie  moderne  d'un  excellent  type  pour  la  fabrication 
du  beurre;  elle  possède  également  des  instruments  de  précision,  pour  reconnaître 
la  qualité  du  lait,  et  des  écrêmeuses  centrifuges. 

Bien  que  cette  usine  ait  à  sa  disposition  un  moteur  hydraulique,  la  fabrique 
ne  marche  pour  le  moment  qu'au  moyen  d'un  mécanisme  mis  en  mouvement 
par  des  bras  d'hommes. 

La  fabrication  du  fromage  maigre  est  encore  un  des  éléments  éventuels  de 
production  de  l'établissement  et  tout  y  est  même  préparé  à  cet  effet,  mais  cette 
dernière  industrie  n'est  pas  encore  en  train. 

Le  lait  est  fourni  à  cette  fabrique,  dans  les  conditions  ordinaires  des  autres 
fruitières,  par  les  paroisses  de  l'arrondissement  de  Ponte  do  Lima,  qui  sont  situées 
au  Nord  du  rio  Lima.  Cette  fourniture  leur  assure  régulièrement  un  rendement 
moyen  de  1  kilogramme  de  beurre  pour  22  litres  de  lait. 

Jusqu'à  présent,  le  lait  écrémé  a  été  utilisé  pour  l'alimentation  des  bestiaux 
de  l'espèce  porcine.  Mais,  comme  nous  l'avons  indiqué  plus  haut,  M.  Machado 
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se  propose  de  fabriquer  un  fromage  à  bon  marché,  qui  serait  à  portée  des 
classes  ouvrières.  Dans  ce  but,  il  possède  déjà  tous  les  moyens  pratiques  et  obéit 
à  un  vrai  programme  scientifique,  pour  cette  élaboration.  Le  matériel  com- 
prend, outre  les  chaudières  pour  la  coagulation,  des  étuves,  des  hygromètres,  etc. 
La  fabrique  est  en  état  de  recevoir  toute  l'extension  dont  elle  aurait  besoin 
et  on  s'occupe  d'y  annexer  notamment  un  atelier  de  ferblanterie. 

Fabriques  des  districts  de  Viçeu  et  d'Aveiro.  —  La  fabrique  de  Nandufe  est 
située  dans  l'arrondissement  de  Tondella.  Elle  date  de  1891  et  eut  pour  fon- 
dateur le  vicomte  de  Nandufe,  son  propriétaire  actuel. 

Cet  établissement  fonctionne  comme  fruitière.  Le  lait  est  acheté  aux  éleveurs 
qui  habitent  divers  hameaux  au  pied  de  la  Serra  de  Caramulo.  Cette  contrée 
montagneuse  abonde  en  pâturages  succulents  et  aromatiques,  susceptibles  par 
conséquent,  à  l'égal  de  ceux  de  Coura,  de  produire  du  beurre  d'une  pâte  ferme 
et  parfumée. 

Le  vicomte  de  Nandufe  possède  aussi  des  troupeaux  de  vaches  pour  son 
compte  et  il  a  organisé,  sur  divers  points,  un  service  d'écrêmeuses  qui  lui  facilite 
le  transport  de  la  crème  séparée  du  lait  ;  il  centralise  la  manipulation  à  la  fa- 
brique . 

Le  beurre  de  Nandufe  a  son  débouché  dans  le  pays  et  aussi  dans  l'Afrique 
portugaise.  Il  est  même  exporté  au  Brésil  et  la  production  de  cet  établissement 
le  place  aujourd'hui  au  premier  rang  de  toutes  les  autres  fabriques  du  même 
genre  existant  en  Portugal. 

La  fabrique  de  Povolide,  propriété  de  M.  J.  Diogo  Cabrai,  fonctionne  depuis 
1892  et  manipule  le  lait  de  ses  propres  vaches,  des  races  Jersey  ,»Alderney  et 
croisements,  que  M.  Cabrai  donne  en  métayage,  aux  cultivateurs  de  son  voisinage 
et  qui  lui  vendent  le  lait. 

Il  existe  encore  deux  autres  fabriques,  dans  l'arrondissement  de  Vizeu  et  dans 
celui  de  Moimenta  da  Beira,  celles  de  Farminhao,  appartenant  à  M.  Francisco  de 
Barros  et  de  Leomil,  propriété  de  M.  le  docteur  Gomes.  Elles  furent  fondées  bien 
avant  le  mouvement,  commencé  en  1891,  auquel  nous  avons  déjà  fait  allusion.  On 
y  usait  jusqu'à  cette  époque,  l'ancien  système  d'écrêmage  par  le  repos.  Main- 
tenant elles  fonctionnent  comme  les  antérieures  et  le  lait  manipulé  est  fourni  par 
des  vaches  de  races  étrangères. 

La  fabrique  dite  Fruitière  de  Lafôes,  de  M.  Almeida  Reis  &  Ce,  ne  remonte 
qu'à  une  date  toute  récente.  Elle  fonctionne  à  peine  depuis  le  mois  de  novembre 
de  1898,  mais  par  la  situation  qu'elle  occupe,  au  centre  d'une  contrée  où  le  lait 
abonde,  on  peut  augurer  favorablement  de  son  avenir.  L'excellent  outillage  dont 
elle  est  pourvue,  y  compris  les  réfrigérants  et  la  canalisation  pour  l'eau  chaude, 
sont  des  raisons  plus  que  suffisantes  pour  autoriser  notre  prognostic. 

Cette  usine  est  située  dans  la  paroisse  de  Cambra  de  l'arrondissement  de 
Vouzella;  elle  exploite  le  lait  de  toutes  les  localités  de  cette  circonscription,  d'où 
sortent  les  veaux  si  renommés  qu'on  élève  dans  la  Serra  de  Lafôes  et  où  les 
vaches  laitières  abondent. 
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Toutes  ces  fabriques  fonctionnent  comme  fruitières,  exploitant  le  lait,  qui 
se  produit  dans  la  contrée.  Ce  lait,  antérieurement  à  rétablissement  des  usines 
et  des  systèmes  nouveaux,  était  utilisé  en  partie,  comme  celui  du  Minho,  de 
Traz-os-Montes  et  des  Açores,  soit  pour  l'élevage  des  veaux,  soit  pour  l'alimen- 
tation de  la  famille,  et  l'autre  partie  était  convertie  en  beurre;  mais  ce  produit, 
mal  fabriqué,  ne  se  conservait  pas. 

Maintenant,  toutes  ces  fabriques  de  la  Beira  emploient,  à  l'exemple  de  cel- 
les du  Minho  des  écrêmeuses  centrifuges  ;  seulement,  ces  dernières  marchent  à 
bras  d'homme,  ce  qui  n'est  pas  contre-indiqué  au  point  de  vue  économique,  en 
raison  de  la  modicité  du  salaire  des  ouvriers. 

Situation  économique  de  ces  fabriques. — Il  est  difficile,  quant  à  présent,  de 
se  faire  une  idée  exacte  de  la  prospérité  des  fabriques  portugaises  nouvellement 
créées.  Nous  en  connaissons  qui  se  plaignent  du  prix  élevé  du  lait,  de  l'impos- 
sibilité de  lutter  contre  la  falsification  et  surtout  du  revendeur,  intermédiaire  ha- 
bituel entre  le  producteur  et  le  consommateur. 

Ce  courtier  ou  commissionnaire,  négociant  en  détail,  a  un  très  médiocre 
souci  des  intérêts  du  producteur  et  peu  lui  importe  que  l'industrie  des  uns  ou 
des  autres  soit  compromise  ;  ce  qu'il  veut  avant  tout,  c'est  que  son  petit  commerce 
lui  rapporte  20  pour  cent  de  bénéfice,  et  encore  n'est-ce  pas  assez.  D'aucuns, 
parait-il,  ne  se  font  pas  scrupule  de  vendre  de  la  margarine,  tout  comme  si  c'était 
du  beurre  authentique  à  la  faveur  de  caisses  contenant  en  partie  du  bon  beurre 
de  production  nationale. 

Blessés  dans  leur  amour  propre,  indignés  de  ce  procédé  frauduleux,  et  ja- 
loux d'écarter  tout  soupçon  de  participation  de  leur  part  à  ces  manoeuvres  mal- 
honnêtes, les  fabricants  réclament  un  contrôle  rigoureux  et  des  mesures  préventi- 
ves ou  répressives,  telles  que  la  promulgation  d'une  loi  qui  interdirait  la  vente 
de  la  margarine  sous  le  titre  fallacieux  de  beurre  portugais. 

C'est  encore  le  vœu  des  industriels  qu'on  modifie  la  loi  relative  à  la  vente 
du  lait  et  qu'on  fixe  comme  minimum  la  proportion  de  10  à  11  de  crème  pour 
cent  de  lait,  ainsi  du  reste  que  cela  se  pratique  en  France  et  en  Allemagne. 

On  demande  enfin  que  le  régime  des  tarifs  protectionistes  soit  maintenu, 
tant  que  l'éleveur  ne  pourra  pas  vendre  son  lait  moins  de  3o  réis  le  litre,  ce  qui 
est  subordonné  étroitement  a  l'amélioration  des  conditions  de  la  culture  et  si 
l'avènement  de  cette  ère  de  prospérité  a  jamais  des  chances  de  se  réaliser,  ce 
sera  par  le  concours,  des  dispositions  suivantes,  entre  autres: 

1"  Etablir  des  champs  d'expérience  et  de  démonstrations  de  cultures  four- 
ragères ; 

20  Des  dépôts  de  taureaux-pères  choisis  avec  soin; 

3°  Des  établissements  destinés  à  l'amélioration  par  sélection  des  races  de 
vaches  les  plus  laitières  de  chaque  région. 


II 

LE  FROMAGE 


L'industrie  des  fromages  n'est  pas  nouvelle  en  Portugal,  pas  plus  que  la  fa- 
brication du  beurre,  ainsi  qu'on  a  eu  l'occasion  de  le  voir  précédemment;  mais  à 
l'inverse  de  la  marche  de  cette  dernière  fabrication,  qui  dès  sa  naissance  demeura 
chétive  et  ne  s'est  mise  que  depuis  peu,  pour  la  première  fois,  à  avancer  avec  fer- 
meté, la  fabrication  des  fromages  progresse  depuis  plusieurs  années  en  Portugal, 
et  dès  maintenant,  il  se  produit  dans  ce  pays  des  fromages  capables  de  soute- 
nir la  comparaison  avec  d'autres  estimés' à  l'étranger.  C'est  probablement  parce 
que  la  fabrication  des  fromages  atteignit  dès  le  début  ce  degré  relatif  de  per- 
fection, qu'elle  n'a  pas  eu  besoin  de  se  modifier  profondément,  à  l'exemple  de 
la  fabrication  de  beurre,  où  l'introduction  des  écrêmeuses  centrifuges  a  causé  une 
véritable  révolution. 

L'industrie  portugaise  des  fromages  est  donc  restée  presque  stationnaire  ;  à 
peine  si  l'on  a  vu  se  monter  récemment,  sur  le  continent  du  royaume,  deux  nou- 
veaux établissements  dans  des  conditions  auparavant  inconnues,  celui  de  Loures 
et  celui  de  Torres  Novas. 

Dans  les  districts  insulaires,  aux  Açores,  l'industrie  en  question  est  très  en 
honneur;  c'est  là  surtout  que  la  fabrication  des  fromages  s'est  sensiblement  per- 
fectionnée. Depuis  1887,  on  y  a  fondée  deux  fabriques  qui  se  proposent  de  pré- 
senter des  types  nouveaux. 

Il  n'existe  pas,  en  Portugal,  sauf  les  exceptions  dont  nous  venons  de  parler 
tout  a  l'heure,  des  usines  industrielles  proprement  dites  pour  la  fabrication  du 
fromage,  qui  soient  exploitées  par  un  entrepreneur,  ainsi  que  nous  en  avons  pour 
le  beurre,  ou  commanditées  sous  la  forme  de  compagnies,  comme  il  y  en  a 
l'étranger.  Ici,  la  fabrication  est  individuelle,  domestique,  chacun  manipulant  le 
lait  de  son  troupeau,  ou  le  débitant  à  un  petit  entrepreneur,  comme  cela  se  passe 
assez  souvent  dans  l'Alemtejo  et  encore  mieux  aux  Açores. 

Les  types  les  plus  connus  des  fromages  du  pays  sont  : 

i°  Ceux  de  la  Serra  d'Estrella,  dont  les  plus  estimés  proviennent  des  ar- 
rondissements de  Ceia  et  de  Gouveia  ; 

20  De  Castello  Branco; 

3°  De  Portalegre,  avec  quelques  autres  de  YAlemtejo,  les  plus  goûtés  étant 
ceux  de  Serpa; 

40  De  Rabaçal; 

5°  Des  Açores,  qui  ont  à  Lisbonne  un  débouché  très  important. 
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Fromage  da  Serra. — De  tous  les  types  de  fromage,  celui  de  la  Serra  d'Estrella 
est  peut-être  le  plus  ancien,  et  bien  certainement  le  meilleur,  en  dépit  des  imi- 
tations qu'on  a  essayées  dans  d'autres  régions.  Ce  fromage  est  préparé  avec  le 
lait  des  brebis,  et  le  régime  auquel  ce  bétail  est  assujetti  ne  laisse  pas  d'être 
très  curieux,  non  moins  qu'intéressants  paraîtront  à  nos  lecteurs  les  procédés  de 
fabrication. 

Les  troupeaux  des  diverses  paroisses  des  arrondissements  de  Ceia  et  de  Gou- 
veia,  principaux  centres  de  production  fromagère,  sont  composés  presque  exclu- 
sivement de  brebis  noires  de  la  variété  dite  bordaleira.  C'est  seulement  au  prin- 
temps et  en  automne  que  ces  troupeaux  sont  cantonnés  près  de  l'habitation  du 
maître.  Pendant  l'été,  ils  paissent  parmi  les  anfractuosités  et  les  hauts  plateaux 
de  la  Serra  d'Estrella,  et  pendant  l'hiver,  les  mêmes  troupeaux  deviennent  tran- 
sumants,  c'est-à-dire  qu'ils  vagabondent,  allant  toujours  devant  eux  et  contour- 
nant la  base  de  la  Serra,  de  leur  point  de  départ  jusqu'à  Castello  Branco,  toujours 
accompagnés  et  gardés  par  leurs  chiens  et  leurs  pasteurs,  qui  passent  la  nuit 
dans  des  cabanes  très  primitives  qu'ils  appellent  des  choupanas,  improvisées  à 
l'aide  de  branches  de  pin  et  recouvertes  d'un  peu  de  chaume. 

Dès  que  l'hiver  est  terminé,  ces  troupeaux  s'en  retournent  de  la  transumance 
et  se  partagent  en  deux  sections  ou  groupes  distints:  le  bétail  dit  alfeiro  et  le 
bétail  alavâo. 

Le  premier  groupe  est  celui  des  brebis  stériles  ou  vides,  auxquelles  on  joint 
les  béliers  reproducteurs  et  les  agneaux  ;  dans  le  second  groupe  entrent  seule- 
ment, les  brebis  en  état  de  donner  du  lait. 

La  fabrication  du  lait  commence  dès  la  rentrée  des  troupeaux  et  c'est  au 
printemps  que  se  produit  la  qualité  de  fromage  la  plus  supérieure. 

L'établissement  que  j'ai  visité  et  qui  est,  parait-il,  un  modèle  du  genre, 
est  dans  l'habitation  même  du  propriétaire.  C'est  dans  la  cuisine  on  dans  une 
pièce  voisine,  mais  n'ayant  pas  d'affectation  spéciale,  qu'on  procède  à  la  coagu- 
lation du  lait;  puis,  se  succèdent  les  autres  opérations  jusqu'à  ce  que  le  fromage 
en  état  puisse  être  retiré  du  moule  ou  forme  de  fer-blanc,  pour  aller  achever  de 
se  sécher  et  de  faire  sa  cure. 

A  côté  de  la  première  pièce,  dans  un  appartement  spécial  dépendant  tou- 
jours de  la  même  habitation,  est  aménagé  un  local  que  prend  le  nom  de  queijeira 
(fromagerie).  C'est  à  cette  place  que  se  font  la  cure  du  fromage  dont  nous  avons 
parlé  et  sa  dessication;  mais  on  nomme  aussi  queijeira  le  rayon  ou  la  série  de 
rayons  sur  lesquels  on  met  les  fromages  à  sécher. 

Le  mobilier  et  l'outillage  sont  aussi  primitifs  que  la  maison  elle-même.  Nous 
ne  pouvons  mieux  les  comparer  qu'aux  installations  et  aux  préparations  successi- 
ves qui  se  pratiquent  dans  les  petites  fabriques  de  la  Hollande.  Ayant  eu  l'occa- 
sion de  suivre  ces  opérations,  je  les  décrivis  en  détail,  en  1889,  dans  la  presse 
agricole  de  cette  époque  ' . 

Le  lait  est  trait  dans  une  espèce  de  sceau  en  fer-blanc,  qu'on  nomme  ferrado 
ou  ferrada,  selon  que  la  capacité  est  plus  ou  moins  grande.  De  là,  il  passe  dans 
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des  cruches  qui  servent  à  le  transporter  à  la  fabrique  et  dont  on  verse  le  con- 
tenu dans  un  a\ado,  récipient  à  deux  anses,  bas  et  large,  sans  gorge,  ayant  une 
capacité  d'environ  ib  litres.  Le  lait  tombe  dans  ce  vase  en  passant  à  travers  une 
toile,  coador,  faisant  office  de  tamis;  on  y  mêle  deux  poignées  de.sel  et  l'infusion 
d'une  pincée  de  fleur  de  chardon  coagulateur  (5  grammes  environ),  qui  a  la  pro- 
priété de  faire  cailler  le  lait. 

Afin  de  favoriser  cette  coagulation,  on  bat  le  lait  avec  un  roseau,  en  l'appro- 
chant du  feu  ou  soumettant  la  masse  à  un  bain-marie.  Une  fois  obtenu  le  caillé, 
on  le  retire  du  vase  et  on  le  coule  dans  des  moules,  dits  cinchos,  qui  s'alignent 
sur  une  table  appelée  en  portugais  francella.  Cette  table  est  garnie  d'un  rebord 
et  se  termine  d'un  côté  en  forme  de  gouttière.  Le  tout  compose  un  plan  incliné, 
propre  à  faire  égoutter  les  fromages,  qu'on  a  soin  de  charger  d'une  pierre  servant 
de  presse. 

Le  liquide  qui  coule  de  la  francella,  mêlé  avec  du  lait  de  chèvre  constitue 
ce  qu'on  nomme  Xatabefe,  lequel  porté  sur  le  feu  donne  le  requeijao,  fromage 
à  la  crème  pour  la  consommation  de  la  famille. 

Dans  l'Alemtejo,  Xatabefe  prend  le  nom  de  almece  et  on  le  consomme  en 
nature,  ou  il  sert  également  à  la  préparation  du  requeijao. 

Le  liquide  qui  demeure,  après  la  préparation  de  ce  dernier,  sert  pour  y  bai- 
gner pendant  quelques  heures  les  fromages  qui  sont  à  égoutter.  Finalement,  les 
fromages  sont  remis,  au  sortir  du  bain,  au  dépôt  de  la  fromagerie,  pour  y  faire 
avec  le  temps  leur  cure,  c'est-à-dire  pour  y  mûrir  et  acquérir  les  qualités  qui  les 
distinguent  comme  produits  de  l'espèce.  Ajoutons  que  le  résidu  liquide,  appelé 
dans  l'Alemtejo  du  nom  de  chilro,  est  mélangé  aux  eaux  de  vaisselle  pour  l'ali- 
mentation des  porcs. 

Fromage  de  V Alemtejo. —  Dans  les  districts  d'Evora  et  de  Beja,  de  la  province 
dAlemtejo,  le  procédé  de  fabrication  est,  à  quelques  légères  modifications  près, 
le  même  qu'à  la  Serra  d'Estrella.  Mais  le  fromage  se  distingue  par  ses  dimen- 
sions. Il  est  grand  ou  petit;  le  premier,  pesant  près  de  2  kilogrammes,  comme 
celui  de  la  Serra,  et  le  second,  queijinhos  ou  petits  fromages,  6o  grammes 
chacun.. 

Ici,  le  propriétaire  du  troupeau  n'est  pas  toujours  invariablement  le  fabri- 
cant du  fromage  ;  parfois,  il  vend  le  lait  de  ses  brebis  pendant  les  trois  mois  de 
lactation,  à  raison  de  480  ou  5oô  réis  par  tête. 

Le  grand  fromage  est  fait  exclusivement,  de  même  que  celui  de  la  Serra, 
avec  du  lait  de  brebis;  mais  dans  les  petits  fromages,  on  fait  entrer  à  la  fois  du 
lait  de  chèvre  en  des  proportions  assez  indéterminées  et  arbitraires. 

Pour  ce  qui  est  de  la  fabrication  des  petits  fromages,  le  sel  n'est  pas  jeté 
dans  le  linge  dit  coador  ou  coadouro,  ainsi  que  cela  se  pratique  à  la  Serra 
pour  le  grand  fromage;  on  saupoudre  avec  du  sel  la  partie  supérieure  des  fro- 
mages quand  ils  sont  dans  la  forme. 

Fromages  des  Açores. —  Dans  ces  îles  on  fabrique  du  beurre  et  du  fromage  ou 
seulement  du  fromage  ou  du  beurre.  Ainsi,  la  production  de  l'île  du  Fayal  est 
limitée  au  beurre  ;  dans  celle  de  Pico,  rien  que  du  fromage  ;  dans  celles  de  Ter- 
ceira,  beurre  et  fromage,  et  enfin  dans  celle  de  Saint  George,  du  fromage  et  un 
eu  de  beurre.     ■ 


72Ô  CHAPITRE   VIII 


Le  fromage  des  Açores  appartient  aux  deux  types,  connus  des  consomma- 
teurs sous  les  noms  de  fromages  à  pâte  dure  et  de  fromage  à  pâte  molle  ou  sim- 
plement de  fromage  dur  et  de  fromage  mou. 

Tout  ce  fromage  est  fabriqué  avec  du  lait  de  vache.  Quand  on  veut  faire  du 
fromage  dur,  on  l'écréme  au  bout  de  vingt,  de  vingt-quatre  ou  de  trente  heures 
après  la  traite;  on  l'élabore  au  contraire  avec  toute  sa  crème,  lorsqu'on  veut 
fabriquer  du  fromage  mou. 

Le  fromage  dur  est  fabriqué  dans  l'île  de  Saint  Georges  où  l'on  produit  éga- 
lement bien  le  type  similaire  du  fromage  maigre  de  Hollande  et  le  fromage  anglais. 
Le  fromage  mou  est  encore  fabriqué  dans  cette  île,  la  masse  se  rapprochant  du 
type  français  de  Pont-L'Evêque  ;  mais  avec  cette  particularité  que  la  forme  en  est 
ronde.  Dans  l'île  de  Pico,  on  fabrique  le  type  Camenbert. 

Les  procédés  de  fabrication  usités  aux  Açores  sont  calqués  de  très  près  sur 
ceux  de  la  Serra  d'Estrella  que  nous  avons  succinctement  décrits. 

Cette  industrie  souffre  des  mêmes  inconvénients  que  nous  avons  déjà  signalés, 
imputtables,  d'une  part  à  l'insuffisance  des  connaissances  spéciales,  et  de  l'autre, 
à  la  mauvaise  installation  des  fabriques  qui  manquent  de  l'outillage  convenable. 

L'agronome,  M.  Silveira  e  Sousa,  dans  son  livre  intitulé  Les  laitages  dans 
la  région  açorienne  occidentale,  1887,  auquel  j'emprunte  tous  les  renseignements 
relatifs  au  sujet  qui  nous  occupe,  constate  que  si  les  fromages  à  pâte  dure  étaient 
fabriqués,  non  à  froid,  mais  en  obtenant  le  caillé  au  moyen  de  la  chaleur,  mode 
régulièrement  usité  en  Hollande  et  en  Suisse,  leur  qualité  y  gagnerait  considé- 
rablement. 

Le  même  publiciste  émet  le  vœu  qu'on  emploie  pour  la  coagulation  non  la 
présure  faite  par  chaque  fabricant  avec  l'estomac  de  ruminants  encore  à  la  ma- 
melle, mais  les  présures  ou  extraits  concentrés  que  fournit  le  commerce,  de  même 
que  la  substance  colorante,  artificiellement  préparés. 

Les  présures  préparées  à  la  maison  ont  une  force  de  coagulation  toujours 
incertaine  et  variable,  tandis  que  celles  du  commerce  sont  dosées  de  manière 
à  pouvoir  être  employées  en  proportion  plus  ou  moins  forte,  selon  la  saison  de 
l'année  et  la  qualité  du  fromage  qu'il  s'agit  de  produire. 

Commerce  du  fromage. —  Le  principal  centre  des  transactions,  pour  le  com- 
merce du  fromage  de  l'Alemtejo,  est  Evora.  Il  y  est  exposée  à  la  vente  dans 
des  caisses  sur  les  chars  même  qui  les  transportent;  mais  les  négociants  de  Lis- 
bonne  font  aussi  leurs  achats  à  Serpa,  à  Baleizâo,  à  Cuba,  à  Niza,  etc. 

Lisbonne  est  le  grand  débouché  pour  la  consommation,  outre  qu'il  est  à  no- 
ter cependant  que  le  fromage  fait  partie  de  l'alimentation,  dans  une  mesure  très 
importante,  parmi  toute  la  population  de  l'Alemtejo. 

Les  endroits  les  plus  renommés  pour  la  fabrication  des  fromages  de  la 
Serra  d'Estrella,  sont  Valesim,  San  Romao,  Aldeia  da  Serra,  Sabugueiro,  etc., 
de  l'arrondissement  de  Ceia;  Aldeias,  Moimenta,  Folgosinho,  etc.,  de  Gouveia; 
Prado,  Linhares,  etc.,  de  Celorico  et  de  Manteigas. 

La  consommation  s'étend  dans  tout  le  pays,  mais  principalement  au  Nord, 
sans  parler  de  Lisbonne  qui  est  un  centre  à  part.  Le  fromage  des  Açores  se 
consomme,  partie  dans  cet  archipel,  partie  dans  la  capitale. 
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Le  prix  du  fromage  portugais  n'est  pas  précisément  très  bas,  si  on  le  com- 
pare à  certains  fromages  français  ou  italiens;  mais  les  premières  qualités  sont 
réputées  très  fines.  Dans  les  principaux  bourgs,  où  se  fait  le  commerce  des  pro- 
duits de  la  Serra,  à  Ceia,  à  Gouveia,  le  prix  va  de  4.500  à  7.000  réis  les  i5  ki- 
logrammes mais  il  est  certain  qu'on  rencontre  dans  tout  le  pays  du  fromage  dit 
de  la  Serra  à  un  prix  beaucoup  plus  bas,  au  détail. 

Les  prix  du  fromage  de  l'Alemtejo,  à  Evora,  est  de  2.000  à  3. 000  réis,  par 
chaque  centaine  de  petits  fromages,  et  de  800  à  1.200  réis,  pour  chaque  fro- 
mage de  2  kilogrammes.  Ceux  des  Açores  se  sont  élevés,  en  1877,  à  620  réis 
par  kilogramme,  puis  ont  baissé,  en  1886,  jusqu'à  400  réis. 

Dans  le  commerce  de  Lisbonne,  j'ai  entendu  formuler  quelques  plaintes  rela- 
tivement à  la  moins-value,  à  l'inégalité,  à  la  variabilité  des  t3'pes  de  fromages  qui 
sont  mis  en  vente,  considérés  au  point  de  vue  de  leurs  qualités  intrinsèques. 

Quelque  négociants  attribuent  en  partie  ce  mouvement  rétrograde  aux  cau- 
ses suivantes: 

i°  Les  fabricants  mêlent  des  matières  étrangères  à  la  masse  du  fromage; 

2°  Ils  retirent  la  crème  pour  faire  du  beurre,  avant  de  coaguler  la  masse 
qui  doit  former  le  fromage; 

3°  Ils  font  une  mixture  de  lait  de  brebis  et  de  lait  de  chèvre. 

Cette  argumentation  ne  me  semble  pas  suffisamment  probante,  s'il  m'est  per- 
mis d'en  juger  par  ce  que  j'ai  vu  dans  les  fabriques  où  m'ont  porté  mes  études 
et  par  les  renseignements  recueillis  par  moi  à  cette  occasion.  Voici,  à  cet  égard, 
sur  quoi  se  fonde  ma  conviction  : 

i°  Malgré  l'impossibilité  de  passer  en  revue  tous  les  fabricants,  la  vérité  est 
qu'à  mon  avis  la  plus  grande  bonne  foi  règne  dans  ces  exploitations  domestiques 
et  même  primitives;  les  producteurs  se  montrent  très  jaloux  de  conserver  intacte 
leur  bonne  renommée  et  de  ne  pas  laisser  avilir  leurs  produits  ;  et  la  matière 
féculente,  celle  qui  plus  facilement  peut  être  introduite  dans  la  masse  du  caillé,  y 
occasione  nécessairement  des  fermentations  de  nature  à  altérer  la  qualité  du 
fromage.  Cette  pratique  n'est  admissible  que  lorsqu'il  s'agit  d'un  produit  écono- 
mique et  à  consommer  sans  retard  en  famille. 

20  Ce  n'est  vraiment  pas  la  peine,  pour  le  fabricant,  de  séparer  la  crème  du 
lait  de  brebis  et  encore  moins  de  chèvre,  d'abord  parce  que  cette  opération  est 
difficile  en  elle-même,  et  puis,  parce  que  le  beurre  ainsi  obtenu  est  blanc,  huileux 
comme  du  suif  et  de  mauvais  goût;  sans  compter  qu'il  rancit  très  facilement,  ce 
qui  le  rend  très  peu  comestible.  Mêler  ce  beurre  à  celui  de  vache  serait  détério- 
rer ce  dernier,  outre  que  dans  les  localités  où  se  fabrique  le  fromage  de  la 
Serra,  la  fabrication  du  beurre  est  inconnue,  et  même,  ce  qui  est  plus,  on  peut 
dire  qu'il  n'y  existe  pas  de  vaches. 

La  séparation  de  la  crème  est  pratiquée  en  Hollande  et  dans  quelques  au- 
tres pays;  seulement,  la  partie  enlevée  ne  dépasse  pas  le  quart  de  la  crème  to- 
tale et  de  lait  écrémé  sert  à  faire  le  fromage  maigre;  mais  ou  remarquera  que 
là,  on  opère  sur  du  lait  de  vache  et  il  en  est  de  même  pour  les  Açores. 

3°  Le  lait  de  chèvre  est  seul  mélangé  à  celui  de  brebis  pour  la  fabrication 
des  petits  fromages  de  l'Alemtejo.  Les  troupeaux  de  brebis  de  la  Serra  sont 
accompagnés  d'un  nombre  très  limité  de  chèvres,  dont  le  lait  entre  pour  une  part 
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dans  Yatabefe,  afin  d'obtenir  le  requeijâo  qui  est  très  nécessaire  pour  l'alimenta- 
tion de  la  famille.  Et  il  est  certain  du  reste  que  le  mélange  du  lait  de  chèvre 
dans  la  fabrication  ne  saurait  diminuer  la  bonne  qualité  du  fromage,  car  il  est 
démontré  que  certains  fromages  composés  exclusivement  avec  du  lait  de  che- 
vreaux environs  de  Castello  Branco  sont  très  goûtés  comme  rappelant  le  Ro- 
quefort. 

Le  vrai  motif  de  l'infériorité  qu'on  observe  parmi  certains  produits  lancés 
dans  le  commerce,  nous  paraît  résulter  de  l'imperfection  de  la  fabrication  en 
même  temps  que  de  l'accroissement  de  la  consommation  publique  et  je  vais  es- 
sayer de  le  prouver: 

Nous  avons  vu  le  lait,  passant  à  travers  le  tamis  ou  le  filtre  pour  remplir 
ensuite  le  vase  où  doit  se  former  le  caillé,  s'incorporer  des  parcelles  de  sel  qui 
ont  été  jetés  dans  ce  filtre.  Ces  poignées  de  sel  sortent  tout  aussi  bien  de  la  main 
d'une  jeune  domestique  que  de  la  grosse  main  pattue  d'un  valet  de  ferme  ou 
encore  de  celle  d'un  roupeiro,  comme  on  nomme  .dans  l'Alemtejo  celui  qui  est 
chargé  de  traire  les  brebis  et  d'aider  à  la  fabrication  du  fromage. 

Dans  le  premier  cas,  le  fromage  demeurera  plutôt  fade;  dans  le  second,  il 
sera  trop  salé,  et  en  somme,  il  aura  moins  bon  goût,  car  le  sel  en  excès  est  ca- 
pable d'annuler  la  vie  de  la  fermentation,  contrariant  ainsi  l'effet  naturel,  le  tra- 
vail de  modification  qui  s'opère  dans  la  masse  du  fromage,  travail  constituant 
sa  cure  et  à  laquelle  il  doit  son  arôme  et  sa  saveur. 

Le  sel  devrait  être  rigoureusement  pesé,  à  la  suite  d'expériences  répétées, 
afin  qu'on  fût  toujours  assuré  que  la  même  quantité  de  poids  correspond  à  la 
même  quantité  de  lait.  Et  puis,  le  sel  qu'on  emploie  est-il  toujours  pur  et  propre  ? 
Il  faudrait  cependant  qu'il  le  fût  et  même  vierge  de  tout  usage. 

Le  même  défaut  de  connaissances  techniques,  se  fait  remarquer  dans  la 
proportion  que  l'on  emploit  de  chardon  coagulateur;  pourtant,  il  est  reconnu 
que  la  substance  coagulante,  employée  hors  de  mesure,  rend  le  fromage  maigre 
sec.  Si  au  contraire  la  quantité  est  insuffisante,  le  but  de  l'opérateur  n'est  pas 
rempli.  La  masse  ne  se  prend  pas  ;  elle  demeure  molle  et  aurait  une  tendance  à 
s'aigrir  facilement. 

Les  présures  ou  extraits  concentrés  du  commerce  ont  en  définitive  tous  les 
avantages. 

Comme  on  a  pu  s'en  rendre  compte  par  notre  exposé,  les  fabriques  sont  en 
réalité  des  pièces  dépendant  de  l'habitation  du  propriétaire.  Il  n'y  existe  ni 
thermomètre,  ni  hygromètre,  ni  des  ouvertures  propres  à  régulariser  la  ventilation; 
et  cependant,  le  plus  illettré  des  fabricants  de  fromage,  sa  femme  et  jusqu'à  sa 
servante,  ne  peuvent  ignorer  que  l'air  froid  ou  chaud,  sec  ou  humide  à  l'excès, 
influe  sensiblement  sur  la  cure  du  fromage  et  le  fait  gercer. 

C'est  que  dans  la  série  des  modifications  qui  se  produisent  dans  la  masse 
du  fromage,  il  existe  des  fermentations  comparables  à  celles  du  moût  du  raisin. 

Le  caillé  se  transforme  en  fromage  comme  le  moût  en  vin;  dans  l'un  comme 
dans  l'autre  cas,  les  microbes  transforment  les  masses  sur  lesquelles  ils  agissent, 
donnant  des  produits  très  différents,  comme  le  sont  ces  masses  elles-mêmes. 

Ces  microbes  ou  leurs  germes  flottent  dans  l'air;  ils  sont  accrochés  aux  va- 
ses, aux  ustensiles  employés  pour  la  manipulation  et  jusqu'aux  mains  des  mani- 
pulateurs. Les  uns  sont  utiles,  les  autres  nuisibles  à  la  préparation,  à  la  cure  du 
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fromage.  Les  uns  se  développent  avec  plus  ou  moins  de  chaleur  ou  d'humidité, 
et  c'est  seulement  en  faisant  une  désinfection  complète  des  choses  et  des  person- 
nes qui  concourent  à  la  fabrication,  en  travaillant  avec  les  instruments  plus 
qu'avec  les  mains,  ou  même  rien  qu'avec  des  instruments,  c'est  en  suivant  les 
opérations  et  les  contrôlant  au  fur  et  à  mesure  par  le  moyen  du  thermomètre 
et  de  l'hygromètre,  de  telle  manière  qu'au  bout  d'une  série  d'opérations  on 
puisse  voir  quels  sont  la  température  et  le  degré  d'humidité  dont  a  besoin  le 
produit  pour  acquérir  des  qualités  supérieures  ;  c'est  en  tenant  les  locaux  de  la 
cure  et  de  la  dessication  disposés  de  manière  à  pouvoir  à  volonté  régulariser  la 
ventilation  ainsi  que  le  degré  de  chaleur  et  d'humidité  ;  c'est  par  tous  ces  moyens 
que  le  fabricant  de  fromages  aura  des  chances  de  maintenir  son  industrie  à  la 
même  hauteur  et  de  produire  des  types  de  qualité  uniforme,  en  attendant  qu'on 
sache  distinguer  les  bons  ferments  des  mauvais  et  qu'on  puisse  faire  de  ceux-là 
une  culture  séleccionnée  pour  les  mettre,  avec  le  sel  et  la  matière  coagulante, 
dans  le  vase  à  deux  anses  (a\ado)  du  lait  à  cailler. 

Mais  ce  qui,  par-dessus  tout,  a  amené  sur  le  marché  des  produits  inférieurs 
aux  anciens,  c'est  la  commodité  des  transports  par  chemin  de  fer.  La  consomma- 
tion a  augmenté  dans  des  proportions  énormes  en  raison  de  la  facilité  qu'on 
maintenant  nos  fromages  d'arriver  à  des  points  très  éloignés  du  lieu  de  produ- 
ction, de  telle  sorte  que  pour  répondre  aux  besoins  croissants,  on  fait  flèche  de 
tout  bois.  Ainsi,  on  se  rabat  sur  des  produits  de  deuxième  ou  troisième  ordre, 
soit  parce  qu'ils  sont  fabriqués  dans  les  saisons  de  l'année  où  le  lait  est  de 
moins  bonne  qualité  par  suite  de  la  qualité  des  pâturages  ou  par  la  présence  de 
condictions  moins  favorables  à  la  cure,  comme  par  exemple,  la  différence  de  tem- 
pérature et  l'absence  des  bons  ferments,  soit  encore  que  les  produits  provien- 
nent de  localités  qui,  pour  une  raison  ou  pour  une  autre,  n'ont  jamais  donné  des 
fromages  de  premier  choix. 

Le  fromage  fabriqué  par  l'industrie  domestique  évite  difficilement  l'inconvé- 
nient de  souffrir  des  contingences  par  lesquelles  il  aura  eu  à  passer;  il  lui  est  im- 
possible d'atteindre  ce  caractère  d'uniformité  que  demande  le  commerce,  parce 
qu'il  manque  également,  au  petit  propriétaire  de  la  Beira  et  au  petit  industriel  de 
l'Alemtejo  le  capital  nécessaire  pour  construire  et  monter  des  établissements  con- 
venablement appropriés,  pour  acquérir  le  mobilier,  l'outillage  et  les  instruments 
indispensables.  Pourtant,  il  n'en  est  pas  moins  vrai,  qu'à  l'époque  de  l'année  où 
la  saison  est  le  plus  propice,  on  voit  apparaître  sur  le  marché  des  produits  de 
première  qualité. 

Le  meilleur  moyen  de  vaincre  toutes  les  difficultés  serait  de  recourir  à  l'ex- 
ploitation par  la  grande  industrie.  On  achèterait  le  lait  des  voisins,  comme  font 
les  fabricants  de  beurre,  à  peu  près  dans  la  forme  des  fruitières,  mais  il  faudrait 
pour  cela  s'appuyer  sur  l'association  qui  réalise  des  prodiges  en  Suisse  et  en  Da- 
nemark; là,  toutes  les  opérations  sont  dirigées  par  des  professionnels,  possé- 
dant des  connaissances  vraiment  scientifiques. 

Mais  ce  n'est  pas  moi  qui  conseillerai  jamais  à  la  grande  industrie,  ni  à  l'as- 
sociation d'aller  au  loin  chercher  le  lait,  sa  matière  première,  non  plus  que  j'en- 
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gagerai  les  producteurs  éloignés  les  uns  des  autres  à  s'associer;  car  il  est  géné- 
ralement reconnu,  tant  pour  la  fabrication  du  fromage  que  pour  celle  du  beurre, 
que  les  fabriques  où  l'on  manipule  du  lait  fortement  secoué  en  chemin,  bien  que 
leur  produit  comporte  plus  d'uniformité,  n'arrivent  jamais  qu'à  donner  des  fro- 
mages moins  supérieurs  que  ceux  qui  sont  élaborés  dans  les  petites  fabriques  où 
le  lait  est  apporté  sans  grande  agitation,  peu  après  la  traite. 


III 


LES  VACHES  LAITIERES 


Un  des  facteurs  les  plus  importants,  comme  chacun  sait,  dans  la  production 
du  bon  beurre  et  du  bon  fromage,  c'est  la  qualité  intrinsèque  du  lait;  et  cette 
qualité  dépend  de  l'alimentation  plus  ou  moins  succulente  des  vaches  laitières, 
mais  aussi  de  leur  race  et  du  régime  auquel  elles  sont  soumises. 

Les  vaches  laitières,  tant  dans  le  Minho  que  dans  la  Beira,  sont  à  la  merci 
des  influences  saisonnières  et  des  contingences  météorologiques  de  l'année.  Au 
printemps  et  pendant  l'été,  l'herbage  abonde  ainsi  que  les  têtes  fraîches  de  maïs 
vert;  mais  comme  le  climat  est  bénin,  l'habitude  générale,  principalement  dans 
le  Minho,  est  d'apporter  beaucoup  de  négligence  dans  la  mise  en  réserve  d'une 
provision  de  foin  pour  l'hiver;  on  compte  sur  les  herbes  des  champs  et  sur  un 
peu  de  paille. 

S'il  survient,  comme  le  fait  s'est  produit  dernièrement,  des  années  de  sé- 
cheresse et  d'hivers  rigoureux,  non  seulement  il  y  aurai  pénurie  de  fourrages 
printaniers,  mais  encore  la  paille  elle-même  devient  rare,  car  la  provision  gar- 
dée pour  l'hiver  est  tôt  épuisée.  Alors  qu'arrive-t-il  ?  Les  vaches  sont  insuffi- 
samment nourries  et  le  lait  manque  dans  les  fruitières,  comme  nous  en  avons 
fait  notamment  la  remarque  en  parlant  de  Coura,  ou  bien  encore  le  lait  est  très 
pauvre  en  crème;  c'est  le  cas  de  la  fabrique  d'Aboim,  à  propos  de  laquelle  nous 
avons  eu  occasion  de  constater  le  fait. 

Les  vaches  sont  alimentées,  tantôt  dans  les  étables  où  elles  reçoivent  l'herbe 
des  prés  de  la  vallée  du  Lima,  constituée  par  le  Lolium  italicum  (a\evem),  le 
Holcus  ianatus  et  H.  mollis  (herva  lanav  e  mollar),  Y Antoxantum  odorantum  (feno 
de  cheiroj,  le  Plant ago  lanceolata  (lingua  de  ovelha),  ou  l'herbe  provenant  de 
quelque  culture  fourragère  non  arrosée,  à  qui  l'on  donne  le  nom  de  ferra,  et  où 
entrent  l'avoine,  l'orge,  la  serradella;  et  tantôt  elles  paissent  dans  les  champs  où 
croissent  spontanément  les  plantes  suivantes  :  le  Panicum  dactilon  (escalraxo),  les 
pôas,  les  fétuques,  le  Panicum  verticilatum  (milhâj,  les  trèfles,  etc. 

Le  principal  but  du  propriétaire  de  la  vache,  ou  de  son  associé  l'éleveur, 
est  de  vendre  le  veau  pour  lequel  il  réserve  tout  son  lait,  ou  du  moins  la  meil- 
leur partie  ;  mais,  ce   n'est  pas  tout,  ces  vaches  sont  encore  exploitées  comme 
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bêtes  de  travail,  et  malgré  l'avarice  et  la  dureté  de  leurs  maîtres,  ces  pauvres 
animaux  produisent  encore  du  bon  lait  d'où  l'on  tire  du  beurre  fin,  ce  qui  parle 
très  haut  vraiment  en  faveur  des  qualités  laitières  des  races  élevées  dans  le  pays, 
non  moins  que  de  leur  tempérament  robuste  et  de  leurs  autres  vertus,  ainsi  que 
de  la  bénignité  du  climat. 

Il  importe  donc  que  le  Portugal,  profitant  de  ces  conditions  naturelles  excep- 
tionnellement favorables,  s'applique  d'une  manière  sérieuse  à  améliorer  le  régi- 
me alimentaire  des  vaches  laitières,  pour  peu  qu'il  tienne  à  développer  son  in- 
dustrie et  à  répandre  ses  produits  dans  les  grands  centres  de  consommation.  On 
voit  déjà  en  effet  apparaître  sur  nos  marchés,  des  produits  de  l'Amérique  et  de 
l'Australie,  capables  de  supplanter,  non  seulement  l'industrie  locale,  naissante, 
mais  encore  celle  qui  est  plus  avancée,  des  pays  du  Nord  de  l'Europe. 

On  ne  doit  pas  compter  seulement  sur  les  herbages  naturels,  il  faut  y  join- 
dre les  ferras,  augmenter  la  culture  des  trèfles,  produire  des  foins,  les  conserver 
pendant  l'hiver,  tempérer  les  foins  secs  à  l'aide  de  racines  charnues,  tels  que 
navets,  betteraves  et  surtout  carottes,  qui  ont  une  vertu  si  particulière  pour  la 
bonne  qualité  du  beurre.  Il  convient  de  ne  jamais  perdre  de  vue  que  le  même 
poids  de  matière  alimentaire,  administré  sous  la  forme  d'herbage  ou  de  graine, 
ou  même  de  foin  humide,  fournit  plus  de  lait  et  plus  de  viande  que  le  foin  ou  la 
paille   sèches,   parce  que  dans  ce  dernier  état  ils  sont  moins  facilement  digérés. 

Et  en  vue  d'augmenter  la  proportion  de  matière  grasse  contenue  dans  le 
lait  (le  beurre),  on  doit  donner  aux  vaches  laitières,  comme  supplément  de 
ration,  des  résidus  de  graines  oléagineux. 

Cette  graisse  des  marcs,  encore  bien  qu'elle  ne  passe  pas  immédiatement 
dans  la  masse  du  lait  (car  la  production  du  lait  est  le  résultat  d'un  travail  de 
sécrétion  des  glandes  mammaires,  travail  variable  selon  les  races  et  jusqu'avec 
chaque  vache  de  même  race),  et  tout  en  tenant  compte  des  expériences  faites  à 
ce  propos,  en  Allemagne  et  en  France,  d'où  il  ressort  que  l'alimentation  grasse 
est  plus  directement  efficace  pour  la  formation  de  la  graisse  de  la  viande  que  du 
lait,  cette  matière,  disons-nous,  ne  laisse  pas  d'influer  sur  l'augmentation  de  la 
crème  et  d'autant  plus  que  les  marcs  sont  plus  riches  en  huile.  Les  meilleurs 
marcs  et  les  plus  estimés  sont  ceux  de  la  graine  de  lin  (avec  33  pour  cent  de  ma- 
tière grasse),  de  colza  (avec  39  pour  cent)  et  de  coprah,  (avec  63  pour  cent)  c'est 
à  dire  3  et  6  fois  plus  riches  en  huile  que  celui  de  la  graine  de  cotonnier.  Mais  de 
tout  cela  se  dégage  une  vérité  bien  connue,  c'est  qu'après  la  bonne  herbe,  aucun 
aliment  ne  contribue  plus  directement  à  former  le  beurre  que  le  bon  foin,  ni  sur- 
tout à  lui  communiquer  ses  grandes  qualités  de  finesse. 

Les  vaches  laitières  des  régions  où  existent  maintenant  des  fabriques  de 
beurre  appartiennent,  dans  le  Minho,  à  trois  races  :  la  Barrosâ  ou  sa  dérivée, 
la  Pisca,  la  Gallega  (rouge  fine)  et  la  Cabreira,  et  dans  la  Beira,  la  race 
Arouque\a  et  sa  variété  dite  Caramuleira. 

L'intérêt  économique  de  l'exploitation  de  ces  races  se  concentra  longtemps 
dans  l'emploi  exclusif  de  leur  force  comme  bêtes  de  travail,  ou  comme  mères, 
pour  l'élevage  des  veaux,  ou  encore  comme  machines  à  produire  du  fumier;  dans 
certaines  régions,  elles  étaient  destinées  à  l'engraissage  et  leur  lait  était  considéré 
comme  un  produit  secondaire. 
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C'est  pour  ce  motif  qu'on  a  montré,  seulement  il  y  a  peu  de  temps,  un  certain 
empressement  à  introduire  quelques  races  étrangères,  mais  les  premiers  essais 
ont  obtenu  un  succès  médiocre  ;  ce  qui  nous  fait  supposer  ou  plutôt  affirmer, 
comme  nous  ne  cessons  de  le  soutenir  depuis  longtemps,  qu'il  y  aurait  avantage 
à  perfectionner  nos  races  par  la  sélection  et  par  une  alimentation  abondante  et 
substantielle,  plutôt  que  de  recourir  à  des  croisements  avec  les  races  étrangères, 
et  plus  encore  à  la  substitution  de  nos  races  par  les  types  plus  ou  mois  raffinés 
qui  nous  viennent  du  Nord  de  l'Europe. 

Sans  doute  la  sélection  est  un  moyen  lent  d'arriver  au  perfectionnement  ; 
mais  le  système  qui  tend  à  favoriser  la  multiplication  des  races  étrangères,  soit 
en  les  faisant  se  reproduire  entre  elles,  soit  par  le  croisement  avec  les  nôtres,  a 
contre  lui  l'inconvénient  de  l'acclimatation,  l'éventualité  de  la  transmission  des 
maladies  héréditaires,  de  la  tuberculose  entre  autres,  dont  nous  avons  vu  tant 
d'exemples,  surtout  avec  les  races  anglaises  les  plus  renommées,  sans  compter 
la  cherté  du  prix  d'acquisition  et  le  danger  qu'on  court  toujours  d'acheter  des 
types  dégénérés  ou  abâtardis. 

La  race  Pisca,  du  Minho,  n'est  autre  que  la  race  Barrosâ,  de  Traz-os-Montes, 
modifiée  dans  sa  nouvelle  patrie  par  le  climat  et  par  le  régime  alimentaire  ;  elle  a, 
comme  le  type  primitif  d'où  elle  procède,  la  tête  large  et  courte,  carrée  ou  bra- 
chycéphale,  ornée  de  grandes  cornes,  avec  le  museau  noir  en  saillie,  les  yeux  à 
fleur  de  tête,  une  bordure  blanche  autour  des  surcils  et  du  museau  et  la  vulve  noire. 

Le  pelage,  dans  la  Pisca  en  particulier,  est  plus  ou  moins  jaune  ou  rou- 
geâtre,  tirant  sur  le  blanc,  au  bas-ventre  et  à  la  partie  intérieure  des  jarrets', 
mais,  parfois  aussi,  le  poil  est  jaune  châtain,  nuance  assez  commune  dans  la 
Barrosâ.  La  taille  est  élevée  au-dessus  de  la  moyenne  ;  la  croupe  large,  les  jarrets 
courts  et  gros.  Cette  race  produit  des  animaux  propres  au  travail,  plus  que  les 
autres,  et  leur  chair  est  au  surplus  tendre  et  savoureuse. 

Les  vaches  de  cette  race,  la  plus  estimée  de  toute  la  région  du  Minho,  sans 
alimentation  spéciale  en  vue  de  favoriser  la  lactation,  soumises  à  un  régime  de 
travail,  arrivent  à  donner  12  litres  de  lait  par  jour  pendant  trois  mois,  sans  pré- 
judice de  la  nourriture  de  leurs  produits.  Au  bout  de  six  mois,  on  observe  une 
certaine  décadence,  mais  la  production  du  lait  se  prolonge  jusqu'à  neuf  mois  et 
ce  lait  peut  rendre  5  pour  cent  ou  5o  grammes  de  beurre  par  chaque  litre.  Mais 
c'est  exceptionnel  :  la  production  moyenne,  en  dehors  du  lait  nécessaire  pour  le 
veau,  est  de  4  litres  par  jour  pendant  trois  mois,  puis  arrive  le  déclin,  jusqu'à  six 
mois;  la  proportion  de  beurre  est  de  40  grammes  pour  1  litre. 

La  race  Gallega,  comme  son  nom  l'indique,  est  originaire  de  la  Galice  ;  elle 
n'est  pas  aussi  répandue  dans  le  pays  d'Entre-Minho-et-Douro  que  la  Barrosâ 
et  la  Pisca.  On  la  rencontre  plus  particulièrement  dans  le  district  de  Vianna,  où 
elle  n'est  pas  seulement  importée,  mais  naturalisée  et  reproduite.  Là,  on  donne 
indistinctement  le  nom  de  Gallega  à  toute  vache  qui,  n'étant  pas  de  race  pure 
Pisca,  est  le  produit  de  quelque  croisement. 

La  vache  Gallega  fine  a  le  poil  jaune  ou  rougeâtre,  ou  même  uniformément 
roux;  la  tête  longue  et  étroite,  parfois  busquée,  qui  permet  de  l'assimiler  au  type 
dolicocéphale  ;  les  cornes  relativement  petites,  le  museau  et  la  vulve  couleur  de 
chair;  le  regard  doux  et  le  caractère  paisible. 
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L'encolure  est  mince,  l'épine  dorsale  rectiligne,  les  hanches  larges,  le  pis 
grand  et  de  peau  fine,  avec  l'écusson  bien  défini  et  très  développé,  ce  qui  indi- 
que la  qualité  de  bonnes  vaches  laitières. 

Ces  qualités,  jointes  au  pelage  roux  ou  jaune,  sont  les  traits  caractéristiques 
de  la  Gallega  fine.  Celles  dont  le  poil  est  brun,  et  le  museau  noir  ainsi  que  la 
vulve,  sont  moins  estimées;  on  les  appelle  aussi  Gallegas  mais  ce  ne  sont  que  des 
Brague\as  ou  Barrosâs  croisées  et  abôtardies. 

Les  vaches  fines,  soumises  au  travail  journalier  et  à  un  régime  alimentaire 
qui  ne  contribue  en  rien  par  sa  nature  à  l'augmentation  du  lait  et  moins  encore 
à  la  production  d'un  lait  riche  en  matière  grasse,  parviennent  à  fournir,  à  part 
l'alimentation  du  jeune  veau  (nous  parlons  ici  des  meilleurs  exemplaires),  12  litres 
par  jour  de  lait,  dans  les  premiers  six  mois  après  qu'elles  ont  mis  bas.  Elles  se 
conservent  dans  cet  état,  et  déclinent  peu  à  peu  pendant  neuf  mois  et  plus,  avec 
une  proportion  de  60  grammes  de  beurre  par  litre  ' ,  résultat  qu'on  a  atteint  à 
peine  en  employant  les  meilleures  races  anglaises,  telles  que  la  Jersey  qui  passe 
pour  donner  beaucoup  de  beurre. 

On  comprendra  que  si  toutes  ces  vaches,  améliorées  par  voie  de  sélection  et 
se  reproduisant  par  consanguinité,  c'est-à-dire  par  transmission  du  même  sang  du 
côté  du  père,  étaient  convenablement  alimentées  et  traitées,  il  serait  facile  d'en 
obtenir  une  plus  grande  quantité  de  lait  et  surtout  plus  riche  en  matière  grasse. 

Cette  race  se  prête  également  à  l'engraissage.  Elle  est  docile  en  même  temps 
que  dure  au  travail  et  sobre  dans  son  alimentation. 

La  race  dite  Cabreira  est  une  race  de  montagne;  c'est  la  normande  du 
Portugal,  petite,  robuste  et  sobre.  Elle  est  élevée  exclusivement  dans  l'arrondis- 
sement de  Valle-de-Yez,  d'où  sortent  à  peine  quelques  exemplaires  qui  rayonnent 
vers  les  arrondissements  limitrophes.  Le  lait  qu'elles  donnent  est  en  petite  quan- 
tité, comme  le  comporte  sa  taille,  mais  elle  n'en  est  pas  moins  bonne  laitière, 
toutes  proportions  gardées. 

Nous  avons  sur  cette  curieuse  race  des  informations  particulières  qui  nous 
sont  fournies  par  M.  Oliveira,  propriétaire  de  la  fabrique  d'Aboim.  Voici  ce  que 
nous  a  rapporté  cet  honorable  industriel: 

«Les  races  de  vaches  qui  fournissent  du  lait  pour  la  fabrique  sont  la  Bar- 
rosa,  la  Cabreira  et  les  croisements.  Ces  vaches  ne  sont  pas  bonnes  laitières,  car 
il  est  rare  d'en  rencontrer  quelqu'une  qui  fournisse  journellement  six  litres  de  lait. 

«La  Barrosâ  plus  ou  moins  pure  est  une  bête  de  travail,  tandis  que  la  Ca- 
breira est  une  vache  des  montagnes,  où  le  travail  du  labour  est  fait  à  la  houe, 
et  les  transports  de  fumiers  ou  de  céréales,  sur  la  tête  des  femmes  (quand  ce 
n'est  pas  à  dos  d'ânes,  de  mulets  ou  de  chevaux),  à  travers  des  terrains  composés 
de  bandes  très  étroites  qu'on  cultive  sur  les  versants  des  montagnes  élevées  et 
par  ressauts,  ce  qui  donne  à  ces  cultures  l'apparence  d'un  escalier. 

«La  vache  Cabreira,  dont  la  dénomination  dérive  de  celle  du  lieu  de  Ca- 
breiro  dans  l'arrondissement  de  ce  nom,  son  pays  natal,  est  de  petite  taille  sem- 


1  Les  données  relatives  à  cette  race  et  à  la  race  Pisca,  furent  obtenus,  sous  ma  direction, 
pendant  une  série  d'années,  par  le  régisseur  agricole  M.  Joaquim  Ferreira  à  l'Ecole  d'Agriculture 
Pratique  de  Ponte  do  Lima. 
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blablc  à  la  vache  bretonne.  Au  printemps,  elle  paît  à  son  gré  dans  les  prairies 
naturelles,  que  les  paysans  nomment  brandas,  des  serras  de  Cabreiro,  Pe- 
neda  et  Suajo,  vers  lesquelles  elle  s'échappent  pour  fuir  les  premières  chaleurs 
de  mai,  ne  retournant  aux  hameaux  que  vers  la  fin  de  septembre  ou  le  com- 
mencement d'octobre,  pour  venir  brouter  les  herbes  des  champs,  après  la  ré- 
colte du  maïs.  Pendant  l'hiver,  ont  est  frappé  de  voir  la  maigreur  extrême  de 
ce  bétail,  la  Cabreira  ayant  alors  le  poil  long  qui  lui  donne  un  faux-air  de  grande 
chèvre.» 

Les  races  Arouque\a  et  Caramuleira  sont,  d'après  l'opinion  du  savant  zoote- 
chniste  le  professeur  Silvestre  Lima,  deux  variétés  de  la  même  race,  qui  semble 
elle-même  n'être  qu'une  dérivation  de  la  Barrosâ. 

Les  vaches  Aroitque\as  se  prêtent  aux  travail  ;  mais  en  matière  de  lactation, 
elles  ne  sont  pas  des  plus  abondantes,  bien  qu'on  doive  reconnaître  que  le  lait  est 
assez  riche  en  beurre.  Au  dire  de  ce  notable  professeur,  ces  vaches  produisent 
en  moyenne  600  litres  de  lait  dans  chaque  période  de  lactation  et  il  suffit  de  18 
litres  de  lait  pour  produire  1  kilogramme  de  beurre,  ce  qui  signifie  en  d'autres 
termes,  que  chaque  litre  produit  près  de  60  grammes. 

La  race  Arouque\a  habite  principalement  les  arrondissements  de  San  Pedro 
do  Sul  et  de  Vouzella,  et  s'étend  dans  tout  le  bassin  du  rio  Vouga  :  quant  à  la 
Caramuleira,  elle  se  trouve  dans  les  arrondissements  de  Tondella,  et  en  d'au- 
tres points,  sur  les  flancs  de  la  Serra  de  Caramulo. 

Le  régime  de  ce  bétail  est  mixte,  comme  au  Minho,  partie  à  l'étable  et  par- 
tie au  pâturage.  Les  vaches  de  cette  catégorie  paissent  tour  à  tour  dans  la  cam- 
pagne ou  dans  la  montagne  ;  elles  reçoivent  à  l'étable  un  complément  d'alimen- 
tation en  herbes,  en  foin  ou  en  paille,  selon  les  saisons.  La  ration  qui  leur  est 
fournie  consiste  en  navets,  pommes  de  terre,  et  en  automne,  quelques  fruits, 
spécialement  des  pommes. 


CHAPITRE  IX 


LA  SÉRICICULTURE 


Auteur  —  J.  I.  T.  i>e  Menezes  Pimentel, 

Professeur  à  l'Ecole  Nationale  d'Agriculture, 
Ancien  Directeur  de  la  Station  de  Sériciculture 

de  Mirandclla 


47 


SOMMAIRE 


I  — RÉSUMÉ  HISTORIQUE 

Commencements  du  sitc.LE  VIII. —  Les  arabes  introduisent  l'industrie  sericicole  dans  la  Péninsule 
Ibérique. 

Règne  de  Don  Afeonso  Henriques  ( 1 128—1 185). —  Lisbonne  était  déjà  célèbre  à  cette  époque 
par  ses  manufactures  de  soie,  quand  cette  ville  fut  enlevée  aux  maures  par  le  fondateur  du 
royaume  de  Portugal. 

Règne  de  DoW  Sancho  II 1 1 223- 1248).  —  Dans  la  province  de  Traz-os-Montes  une  grande  impulsion 
est  donnée  à  la  plantation  des  mûriers  et  à  l'éducation  des  vers  à  soie. 

Règne  de  Don  AffonsoV  (1438-148 1). —  La  sériciculture  est  florissante  aux  pays  de  Traz-os-Mon- 
tes et  de  la  Beira  Alta  ;  les  peuples  réclament,  par  l'organe  de  leurs  représentants  aux  Cartes 
de  Coïmbre  et  d'Evora,  l'exécution  des  mesures  prescrites,  aux  termes  des  ordonnances 
royales,  pour  rendre  obligatoire  la  plantation  des  mûriers. 

Règne  de  Don  Joâo  II  (1481-1495). —  Dans  les  Cartes  d'Evora,  les  populations  se  plaignent  de 
l'oppression  exercée  sur  elles  par  le  monopole  de  l'industrie  sericicole  et  de  la  taxe  arbi- 
traire imposée  sur  le  prix  de  vente  des  cocons. 

Règne  de  Don  Manuel  (1495-152 1).  —  Les  Cartes  d'Evora  essaient  de  remettre  en  vigueur  la 
loi  relative  à  la  culture  obligatoire  des  mûriers,  qui  tombait  en  désuétude  ;  mais  les  con- 
quêtes et  le  commerce  du  Levant  entraînent  la  ruine  de  la  sériciculture. 

Règne  de  Don  Joâo  III  (i52i-i557). —  Les  soies  de  la  Chine  et  du  Japon  accaparent  le  marché 
national;  l'industrie  sericicole  se  décourage  et  à  cette  époque  s'ouvre  une  longue  période  de 
marasme. 
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dans  tout  le  royaume,  à  fin  d'assurer  un  débouché  aux  soies  filées. 

Règne  de  Dona  Maria  I  (1777-18 16).  —  La  province  de  Traz-os-Montes  persiste  à  déployer  une 
grande  activité  dans  l'exploitation  des  soies  :  le  comte  de  Linhares  embauche  et  amène  dans 
le  pays  des  fabricants  italiens,  et  il  introduit  en  même  temps  les  procédés  de  filature  du 
Piémont  ;  des  écoles  de  filature  se  montent  à  Traz-os-Montes  et  afin  de  vulgariser  ces 
notions,  des  filateurs  ambulants  parcourent  la  province  ;  l'importation  des  soies  étrangères 
est  prohibée,  à  l'exception  des  soies  anglaises  ;  mais  l'invasion  française  occasionne  une 
grande  perturbation  dans  l'industrie  des  soies. 


74o  CHAPITRE  IX 


Règne  de  Don  Joâo  VI  (1816-1826).  — Les  luttes  politiques  détournent  l'attention  de  ce  qui  touche 
aux  intérêts  de  la  sériciculture  et  de  la  sericitechnie. 

Règne  de  Don  Pedro  IV  (1826-1828). —  L'industrie  des  soies  ne  se  relève  pas  de  la  décadence. 

Règne  de  Dona  Maria  II  (i834~i853).  —  A  Traz-os-Montes  l'éducation  des  vers  à  soie  n'est  pas 
abandonnée  ;  mais  les  fabriques  de  soies  de  l'État  passent  aux  mains  de  l'industrie  privée. 

Règne  de  Don  Pedro  V  (i853-i86i). —  La  crise  des  magnaneries  françaises,  attaquées  par  les  ma- 
ladies connues  de  la  pébrine  et  de  la  flacherie,  amène  en  Portugal  des  commerçants  en 
quête  de  graines  saines  ;  ce  trafic  ouvre  à  la  sériciculture  une  période  brillante  de  prospé- 
rité, trop  éphémère  malheureusement;  on  essaie  d'acclimater  le  ver  à  soie  de  l'ailante  ;  la 
Société  Agricole  de  Bragança  s'intéresse  à  la  création  de  pépinières  de  mûriers  pour  la  plan- 
tation des  terres  incultes. 


II  — L'ETAT  ACTUEL  DE  LA  SERICICULTURE 

Règne  de  Don  Luiz  I  (1861-1889).  —  Un  fiévreux  enthousiasme  pour  la  sériciculture  s'empare  du 
pays;  les  conseils  districtaux,  les  chambres  municipales  et  les  associations  d'agriculteurs 
rivalisent  d'efforts  pour  provoquer  les  plantations  de  mûriers;  les  gouvernements  décrètent 
des  expositions  de  sériciculture;  les  soies  nationales  sont  en  faveur  en  France;  on  tente 
d'acclimater  le  ver  à  soie  des  chênes  du  Japon;  tout-à-coup,  les  commerçants  étrangers 
s'éloignent  épouvantés  du  pays  à  la  vue  de  l'état  désolant  des  magnaneries  portugaises; 
l'Association  promotrice  de  l'industrie  manufacturière  redouble  d'activité  pour  encourager 
la  plantation  des  mûriers  et  stimuler  le  progrès  des  industries  séricicoles  ;  M.  Alfredo  Carlos 
Le  Cocq,  agronome,  creuse  avec  succès  le  problème,  mais  les  précieux  conseils  de  son  ex- 
périence sont  méconnus;  M.  Dom  Antonio  Xavier  Pereira  Coutinho,  agronome,  sélectionne 
et  distribue  des  graines  de  vers  a  soie  pures;  l'invasion  du  phylloxéra  complique  la  crise 
séricicole  ;  le  ministre  des  travaux  publics,  M.  conseiller  Emygdio  Julio  Navarro,  ordonne  qu'il 
soit  procédé  à  de  nouvelles  études  à  Traz-os-Montes  pour  faire  renaître  la  sériciculture. 

Règne  de  S.  M.  Don  Carlos  I  (1889).  —  Le  ministre  des  travaux  publics,  M.  le  conseiller  Joâo 
Ferreira  Franco  Pinto  Castello  Branco  fonde  la  Station  de  sériciculture  de  Mirandella 
(Traz-os-Montes)  ;  son  successeur  immédiat,  M.  le  conseiller  Bernardino  Luiz  Machado  Gui- 
marâes,  donne  à  la  Station  de  sériciculture  son  organisation  définitive  et  institue  une  com- 
mission chargée  de  développer  cette  industrie  dans  le  district  de  Guarda;  enfin  le  ministre 
actuel,  M.  le  conseiller  Elvino  José  de  Sousa  e  Brito  reforme  les  services  séricicoles;  de  nou- 
velles plantations  de  mûriers  et  cultures  de  vers  à  soie  répondent  aux  mesures  récemment 
adoptées.  / 


RÉSUMÉ  HISTORIQUE 


Au  commencement  du  vme  siècle,  les  arabes,  syriens  ou  yéménites,  selon 
tout  apparence,  très  versés  dans  la  culture  des  arts  les  plus  avancés  de  la  civili- 
sation par  un  long  contact  avec  les  grecs  et  les  perses,  entretenant  au  surplus  des 
relations  d'ancienne  date  avec  la  Chine,  envahissent  l'Espagne  et  l'asservissent  à 
leur  domination. 

C'est  ainsi  que  la  Péninsule  Ibérique  fut  la  première  des  nations  européennes 
où  fut  élevé  le  ver  à  soie  et  filé  le  précieux  textile. 

Il  nous  paraît  hors  de  doute  que  l'art  de  fabriquer  les  soies  fut  introduit  pres- 
que aussitôt  dans  le  pays  qui  devrait  être  un  jour  le  Portugal,  en  même  temps 
que  s'établirent  les  califacts  et  les  principautés  d'Espagne. 

On  comprend  toutefois  que  les  documents  historiques  manquent  à  ce  sujet  et 
qu'il  est  bien  difficile  d'apprécier  l'importance  de  l'industrie  séricicole  dans  les 
premiers  temps  de  la  monarchie. 

Otto  Frising,  racontant  l'arrivée  des  ambassadeurs  de  la  République  de  Gê- 
nes, em  ii  54,  à  la  cour  de  l'empereur  Frédéric  Ier  Barberousse,  parle  des  pré- 
sents dont  ils  étaient  les  porteurs  et  qui  provenaient  du  sac  tout  récent  de  Lisbonne 
et  d'Almeria,  «  deux  villes  d'Espagne,  dit  notre  auteur,  célèbres  par  leurs  ma- 
nufactures de  soie».  La  prise  de  Lisbonne,  notamment,  eut  lieu  comme  on  sait 
le  28  juin  1 147,  grâce  à  l'héroïque  effort  de  Don  Affonso  Heniïques,  aidé  par  une 
escadre  de  croisés  qui  allaient  en  Palestine. 

L'historien  ecclésiastique  du  diocèse  de  Braga,  Dom  Rodrigo  da  Cunha,  parlant 
de  l'archevêque  de  Braga,  Dom  Silvestre  Godinho,  s'exprime  dans  ces  termes  au 
chapitre  25,  n°  4,  de  son  libre  :  «A  l'entrée  du  mois  de  janvier  de  l'ère  du  Christ 
de  1233,  l'archevêque  se  trouvant  à  Chaves  octroya  aux  habitants  du  Couto  de 
Ervededo  une  charte  où  il  leur  assigne  les  propriétés  qui  devaient  lui  payer  une 
redevance,  et  dans  cet  acte,  il  fait  le  plus  grand  cas  des  mûriers,  ordonnant  que 
d'aucune    sorte  on   ne  vende  leur  feuillage  hors  du  Couto  et  qu'il  lui  soit  payé, 
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sur  les  vers  à  soie  que  l'on  aura  élevés,  une  contribution  proportionnelle  sous 
forme  de  cocons. 

Sous  le  règne  de  Don  Affonso  V,  l'industrie  de  la  sériciculture  se  répand  dans 
diverses  localités  du  Nord,  mais  plus  spécialement  à  Traz-os-Montes  et  à  Lamego. 

Les  députés  aux  cortès  de  Coïmbre  et  d'Evora,  em  1472  et  1473,  exposant 
que  le  royaume  de  Grenade  devait  sa  prospérité  à  la  production  de  la  soie,  qui 
avait  pris  aussi  un  certain  développement  à  Traz-os-Montes,  demandent  qu'on  exé- 
cute l'édit  qui  oblige  chaque  propriétaire  à  planter  vingt  mûriers,  dont  un  au  moins 
serait  gre^é  sur  le  figuier.  Voici  le  texte  de  cet  édit:  —  «C'est  ainsi,  que  vous  avez 
ordonné,  Sire,  par  des  lettres  expédiées  dans  toutes  les  contrées,  que  tous  les 
habitants  qui  y  résident  aient  à  planter  vingt  pieds  de  mûriers  ou  les  fassent  gref- 
fer sur  des  figuiers,  afin  d'en  retirer  des  feuilles  en  quantité  suffisante,  etc.» 

Et  le  Roi  répondit:  «Que  par  les  ordonnances  du  royaume  il  était  pourvu  aux 
moyens  d'assurer  qu'il  en  fût  ainsi  et  qu'il  entendait  que  la  mesure  en  question 
reçut  son  application  plaine  et  entière;  que  si  quelqu'un  de  ses  sujets  voulait  se 
dérober  à  cette  obligation,  il  fût  libellé  un  instrument  contre  lui  et  qu'il  y  fût 
contraint  par  toutes  les  voies  de  droit. 

«Dans  le  quatrième  Dialogue,  page  96,  de  la  Miscellanea  (Mélanges)  de  Mi- 
guel Leitâo  de  Andrade,  cité  par  Rafaël  Bluteau,  on  lit  ce  qui  suit  : 

«La  soie  que  nous  allons  chercher  en  Chine  et  au  Japon,  et  que  nous  en- 
voyons en  Castille,  d'où  elle  nous  revient  tissée,  rien  ne  nous  empêcherait,  si  nous  le 
voulions,  de  l'envoyer  comme  nôtre  et  procédant  de  chez  nous,  en  plus  grande 
quantité.  Mais,  par  pure  négligence,  nous  ne  prenons  pas  soin  de  la  produire, 
alors  que  ce  royaume  est  dans  les  conditions  de  fertilité  les  plus  favorables  pour 
la  plantation  des  arbres  et  qu'on  y  peut  faire  venir  excellemment  des  mûriers 
de  toute  sorte,  si  bien  qu'il  serait  facile  d'en  planter  un  nombre  infini  et  d'en  ex- 
traire une  énorme  quantité  de  soie. 

«Le  moment  en  effet  où  l'on  s'occupe  de  ce  travail  est  l'un  des  mois  d'avril, 
mai,  ou  de  juin ,  or,  à  cette  époque,  on  n'a  pas  à  semer,  ni  à  récolter,  ni  à  en- 
tretenir les  vignes  et  les  gens  de  la  campagne  sont  oisifs.  Toutes  les  catégories 
d'hommes  et  de  femmes,  même  ceux  de  religion,  seraient  donc  en  mesure  de  se 
livrer  à  la  dite  besogne  et  il  n'en  faudrait  pas  davantage  pour  que  le  royaume 
fût  très  riche,  car  nous  voyons  à  Grenade,  qu'avec  le  seul  produit  de  la  soie, 
quand  tout  le  reste  y  fait  grand  défaut,  la  perception  des  droits  y  relatifs  suffit 
pour  sustenter  ce  peuple  mauresque  et  pour  lui  permettre  d'entretenir  tant  de 
gens  de  guerre  et  de  cavalerie.  Les  auteurs  en  effet  parlent  de  quatre  vingt  mille 
chevaux,  ce  qui  est  vraiment  incroyable  pour  un  état  moindre  que  le  nôtre.» 

Et  le  même  Bluteau  ajoute:  «Mais,  depuis  l'année  où  ce  livre  a  vu  le  jour, 
pour  nous  borner  à  la  province  de  Traz-os  Montes,  le  zèle  des  habitants  adonnés 
à  l'exploitation  de  cette  industrie  a  passé  par  diverses  phases,  tantôt  se  refroidis- 
sant, tantôt  s'échauffant,  surtout  dans  les  environs  de  Torre  de  Moncorvo,  dont 
les  velours  furent  un  moment  assez  renommés;  et  aujourd'hui  encore  (1824),  dans 
certaines  maisons  de  la  terre  susdite,  on  retrouve  la  même  application,  proportion- 
née à  l'importance  de  cette  branche  de  revenu.» 

L'éducation  des  vers  à  soie,  déjà  de  ce  temps  appréciable  dans  certaines 
contrées,  constituait  un  monopole  affermé  par  la  couronne,  et  le  mouvement  de 
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production,  ainsi  que  celui  de  la  vente,  se  trouvait  naturellement  paralysé  par 
1  intervention  des  fermiers  de  la  couronne  dont  l'âpreté  au  gain  se  mettait  au- 
dessus  des  intérêts  du  cultivateur,  les  forçant  à  des  plantations  onéreuses  de 
mûriers  et  lui  taxant  arbitrairement  le  prix  des  cocons. 

Dans  les  Cartes  assemblées  à  Evora,  en  1481  et  en  1482,  on  entendit  les  plaintes 
du  peuple  contre  cette  oppression  des  fermiers  sur  les  éleveurs  de  vers  à  soie 
et  contre  le  tarif  arbitraire  fixé  pour  le  prix  de  vente. 

Ceux  qui  s'adonnaient  à  la  sériciculture  en  tiraient,  malgré  tout,  de  gros  bé- 
néfices et  formaient  déjà  une  classe  nombreuse. 

Antérieurement  à  la  découverte  du  chemin  maritime  de  l'Inde,  la  séricicul- 
ture était  déjà  très  répandue  en  Portugal. 

Dans  les  instructions  données  par  les  Cartes  d'Elvas,  à  la  date  du  29  janvier 
1498,  il  est  fait  mention  de  la  loi  prescrivant  la  plantation  des  mûriers  dans  le  but 
de  contraindre  les  agriculteurs  et  propriétaires  à  la  stricte  exécution  de  ces  dis- 
positions. 

Après  l'établissement  des  portugais  à  Macau,  quelques  espèces  de  mûriers 
furent  introduites  dans  le  pays.  L'exploitation  de  la  soie  avait  atteint  chez  nous 
une  certaine  importance,  mais  sans  jamais  se  rapprocher  du  développement  au- 
quel était  parvenue  cette  industrie  dans  l'opulent  royaume  de  Grenade.  Les  con- 
quêtes et  le  commerce  des  portugais  en  Asie  furent  les  causes  les  plus  immé- 
diates de  la  décadence  de  la  sériciculture. 

De  1 53 1  à  i532,  dans  la  ville  de  Lamego  et  ses  environs,  la  production  s'élève 
à  go. 000  onces  de  soie,  employée  en  partie  dans  le  pays,  spécialement  à  Arouca 
pour  la  fabrication  de  velours,  satins,  et  taffetas;  le  reste  est  exporté  hors  du 
royaume. 

C'est  à  la  date  du  3  juin  i535,  que  fut  promulguée  la  loi  dite  de  «défense 
de  porter  de  la  soie,  de  l'argent,  de  l'or  et  des  émaux  sur  les  vêtements  ainsi  que 
d'autres  articles  du  luxe»,  mais  qui  auctorise  l'usage  de  pourpoints  et  de  toques 
de  soie  pour  ceux  qui  possédaient  de  bons  chevaux  et  étend  aux  femmes  et  filles 
de  ces  mêmes  cavalleiros  la  permission  de  porter  les  toilettes  et  les  étoffes  de 
prix  interdites  aux  autres  personnes  de  leur  sexe. 

L'introduction  des  tissus  de  la  Chine  et  du  Japon  prend  pied  sur  notre  mar- 
ché; l'industrie  naissante  languit,  les  lois  d'Affonse  V  tombent  dans  l'oubli  et  tou- 
tes les  tendances,  tous  les  efforts  de  l'activité  publique  ou  privée  s'orientent  du 
côté  des  entreprises  maritimes,  chacun  s'élançant  à  la  poursuite  du  trafic  que 
nous  offraient  le  Levant  à  un  prix  douloureux. 

A  cette  date,  commence  une  longue  période  d'abandon  pour  la  sériciculture 
nationale. 

La  vigoureuse  impulsion  du  comte  d'Ericeira,  Dom  Luiz  de  Menezes,  surin- 
tendant des  finances  royales  sous  D.  Pedro  II,  inaugure  une  période  nouvelle  dans 
laquelle  le  gouvernement  s'efforce  de  faire  renaître  dans  tout  le  pays  l'élevage  des 
vers  a  soie,  les  plantations  des  oliviers  et  les  métiers  pour  la  filature  de  la  soie. 

A  Trazos-Montes  fonctionnaient  encore  quelques  fabriques  de  soie  survi- 
vants des  meilleurs  temps;  en  particulier  à  Moncorvo,  où  les  velours,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit,  avaient  acquis  une  certaine  réputation. 

Entre  temps  apparaît  la  Résolution  du  6  septembre  1676,  et  intervient  éga- 
lement une   Provision  du  conseil  des  finances  en  date  du  6  octobre  de  la  même 
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année,  taxant  à  5oo  réis  le  prix  de  la  feuille  de  chaque  mûrier.  Par  décret  du  22 
janvier  1678,  le  Régent  Don  Pedro  fait  savoir  qu'il  avait  engagé  à  l'étranger  des 
contre-maîtres  et  ouvriers  pour  une  fabrique  de  soie,  et  comme  on  avait  un  be- 
soin indispensable  de  mûriers,  ordre  était  donné  à  tous  les  magistrats  judiciai- 
res de  faire  planter  autant  que  possible  des  arbres  de  cette  essence  dans  tous  les 
districts  de  leurs  ressorts;  et  qu'en  aucun  des  tribunaux  de  ces  fonctionnaires  la 
justice  ne  fût  rendue,  sans  qu'il  fût  établi  par  un  certificat,  que  les  ordres  données 
en  cette  matière  avaient  été  pontuellement  exécutées  et  qu'il  ne  fût  délivré  aucun 
des  certificats,  dont  il  s'agit,  sans  consulte  préalable  du  comte  d'Ericeira,  lequel 
s'était  chargé  de  tout  ce  qui  avait  rapport  au  service  des  filatures  de  soie. 

La  fabrique  royale  débuta,  en  1678,  par  un  métier  de  rubans  sous  la  dire- 
ction de  Roland  du  Clos,  auquel  s'associèrent  Francisco  Lopes  Franco  et  Joâo 
Soares  da  Costa;  l'établissement  fût  installé  aux  Portes  de  Santé  Catherine, 
à  Lisbonne.  Au  cour  de  l'année  1769,  la  fabrique  travaillait  déjà  avec  5o  mé- 
tiers, importés  d'Angleterre;  elle  produisait  différents  articles  de  soie  ouvrée, 
tels  que,  taffetas,  gourgourans  ou  étoffes  à  gros  grains,  galas,  primaveras,  sa- 
tins, toiles  et  bas  de  soie  ;  et  il  y  avait  en  outre  un  grand  moulin  armé  de  plusieurs 
fuseaux,  pour  tordre  la  soie! 

Bluteau  publia  vers  cette  époque  son  premier  opuscule  :  Instructions  sur  la 
culture  des  mûriers  et  l'éducation  des  vers  à  soie. 

Et  le  même  auteur  fait  cette  remarque  humoristique:  «qu'il  obtient  peu  de 
succès  sans  pouvoir  en  définir  clairement  la  cause». 

La  découverte  des  mines  d'or  et  de  diamant  au  Brésil  eut  pour  résultat  de 
dépeupler  le  royaume,  d'anéantir  les  fabriques  et  de  ruiner  le  commerce  dont 
nous  nous  occupons. 

En  1724,  Dom  Rafaël  Bluteau,  clerc  régulier  théatin  de  la  Divine  Providence, 
docteur  en  théologie,  prédicateur  de  Sa  Majesté  la  reine  mère  d'Angleterre,  et 
aumônier  de  la  Chapelle  Royale,  qualificateur  du  Saint-Office  au  royaume  de  Por- 
tugal, publia  une  deuxième  édition  de  son  livre  qu'il  augmenta  d'un  supplément 
relatif  à  la  sériciculture. 

De  l'opuscule  du  savant  prédicateur  nous  extrayons  ce  passage:  «Il  y  avait 
de  ce  temps  à  Lisbonne  plus  de  3oo  personnes  que  se  soutenaient  rien  qu'à  dé- 
vider la  soie;  quatre  grands  mûriers  ou  huit  petits  alimentaient  les  vers  d'une 
once  de  graines;  les  productions  étaient  d'une  demie  once  à  10  onces;  100  cou- 
ples de  papillons  produisaient  une  once  de  graines;  les  graines  étaient  de  pro- 
venance castillane;  les  cocons  d'une  once  de  graines  rendaient  12  arratels  (192 
onces)  de  soie,  et  un  arratel  de  soie,  en  écheveau,  valait  3. 000  réis». 

Déjà,  à  cette  époque,  le  ver  à  soie  était  sujet  à  des  maladies  auxquelles  on 
attachait  peu  d'importance,  car  le  remède  consistait  à  ne  plus  lui  donner  à  man- 
ger dès  qu'il  se  refusait  à  prendre  la  nourriture,  à  le  mettre  à  la  diète  quand  il 
montrait  peu  d'appétit,  et  à  l'alimenter  régulièrement  avec  de  bonnes  feuilles 
très  propres. 

Le  ver  à  soie  présentait  déjà  des  signes  de  maladie  quand  il  devenait 
jaune  (jaunisse?),  lorsqu'il  s'enflait,  et  devenait  luisant  (lunette?),  lorsque  l'épi- 
derme  était  tachée  de  points  noirâtres,  ou  lorsqu'il  avait  les  jambes  enflées 
et  noires  aux  extrémités  (pébrine?),  lorsqu'il  était  mou  au  ventre  et  aux  jambes 
(Jlacherie?) 
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Dans  les  provinces  du  Nord,  principalement  à  Traz-os-Montes  et  à  la  Beira 
Alta,  mais  surtout  à  Covilhâ  et  à  Fundâo,  continuaient  toujours  l'élevage  du 
Bombyx  mori,  et  la  préparation  des  soies. 

Les  fabriques  et  en  particulier  les  teintureries  de  Bragance  conservaient  aussi 
leur  réputation,  tout  comme  les  machines  à  tordre  le  ni  et  les  métiers  à  tisser. 

Les  femmes  trasmontaines  passaient  déjà  alors  pour  être  très  habiles  à  filer 
la  soie. 

En  1730  ou  173 1 ,  vint  en  Portugal  le  français  Robert  Godim  dans  l'in- 
tention d'établir  des  usines  propres  à  travailler  la  soie  en  variant  les  nuances, 
et  de  fabriquer  des  tissus  brochés  d'argent  ou  d'or,  ou  encore  d'autres  étoffes  de 
diverses  qualités. 

La  royale  Résolution  du  i3  février  1734  octroie  à  Godim  le  privilège  qu'il 
sollicitait  et  un  décret  du  25  du  même  mois,  rapporte  les  conditions  du  contrat 
entre  le  Roi  et  Godim. 

Les  fonds  ayant  manqué  à  cette  industriel,  il  s'associa  avec  des  portugais 
formant  une  compagnie  dont  les  conditions  sociales  furent  réglés  par  un  acte  en 
date  du  5  octobre  1734. 

Le  capital  initial  montait  à  60.400.000  réis  divisés  en  actions  de  400.000 
réis,  moyennant  un  emprunt  supplémentaire  d'une  certaine  somme  à  la  taxe  de  4 
à  6  l/i  pour'cent. 

Une  fabrique  de  soies  fut  ainsi  fondée  à  Lisbonne,  les  frais  de  cette  instal- 
lation ayant  absorbé  la  moitié  du  capital  social. 

La  nouvelle  s'étant  répandue  à  l'étranger  que  des  fabriques  de  soie  s'établis- 
saient en  Portugal,  divers  fabricants  français  furent  amenés  au  pays,  entre  au-, 
très,  Luiz  Terrier  et  Estevâo  Gingu.  Terrier  mourut  étant  inspecteur  des  manu- 
factures et  Gingu,  qui  exerçait  les  fonctions  de  contre-maître  au  moment  de  sa 
mort,  fut  le  premier  qui  fabriqua  des  damas  d'or. 

Au  pouvoir  de  la  compagnie  sociétaire,  la  fabrique  passa  par  trois  directeurs 
et  autant  de  phases  successives.  Dans  la  première,  du  5  octobre  1734  au  3i  jan- 
vier 1745,  il  y  eut  de  grandes  pertes;  la  deuxième  dura  de  1745  au  3i  octobre 
1747;  la  troisième,  qui  commença  au  i°  novembre  1747  et  finit  au  i5  juin  1749, 
laissa  l'établissement  sans  fonds. 

Godim  s'épuisa  en  efforts,  pour  sauver  la  maison,  mais  les  actionnaires  se 
refusèrent  à  fournir  de  nouveaux  capitaux. 

Ce  déplorable  état  de  choses  étant  parvenu  à  la  connaissance  du  roi,  il  fit 
expédier  un  avis  en  date  du  i5  décembre  1749,  aux  termes  duquel  Godim  et  les 
directeurs  de  la  fabrique  étaient  sommés  dans  un  délai  de  trente  jours  de  pour- 
voir rétablissement  de  tout  ce  qui  était  nécessaire  à  son  fonctionnement,  et  au 
cas  où  ils  y  manqueraient,  la  fabrique  devait  être  évaluée  pour  être  remise  à  qui 
elle  appartiendrait.  Un  avis  subséquent,  du  17  janvier  1760,  ordonna  que  la  fabri- 
que fût  mise  à  prix,  ce  qui  eut  lieu  à  défaut  de  comparation  des  intéressés. 

Par  décret  du  14  mai  1750,  Vasco  Lourenço  Velloso  fut  chargé  de  l'admi- 
nistration de  la  fabrique,  avec  toutes  les  faveurs  et  privilèges  accordés  à  ses  pré- 
décesseurs, à  la  condition  de  payer  aux  intéressés  une  rente  au  taux  de  5  pour  cent 
sur  le  capital  estimatif. 

Vasco  Velloso  entra  en  fonctions  le  i5  juin  1750,  imprimant  à  la  fabrique 
une  grande  activité. 
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Mais  nous  arrivons  à  une  période  particulièrement  intéressante,  celle  du  règne 
de  Don  José,  premier  du  nom. 

Dans  la  figure  du  monarque  apparaît  seulement  celle  du  grand  ministre  Sé- 
bastien José  de  Carvalho  e  Mello,  marquis  de  Pombal. 

A  la  date  du  20  février  1732,  une  ordonnance  royale  accorde  à  tous  ceux 
qui  se  livrent  à  la  création  des  vers  et  à  la  préparation  de  la  soie  une  quantité 
extraordinaire  d'exemptions  de  impôts,  de  droits  et  d'autres  charges,  aussi  bien 
que  des  faveurs  et  des  privilèges  sans  nombre,  en  allant  jusqu'il  l'octroi  de  let- 
tres de  noblesse  à  tous  ceux  qui  étaient  mécaniciens,  et  à  ceux  qui  étaient  déjà 
gentils  hommes  le  roi  ajouterait  à  leurs  titres  en  leur  accordant  des  distinctions 
et  assimillant  leur  industrie  à  de  signalés  services. 

Ces  privilèges  sont  si  sacrés,  ajoute  l'ordonnance,  que  Sa  Majesté  ordonne 
qu'ils  soient  rigoureusement  respectés  à  l'égal  de  ceux  qui  sont  prévus  par  l'or- 
donnance royale  (livre  II,  titre  59,  paragraphe  14),  entendant  qu'il  soit  procédé 
à  l'égard  des  contrevenants  dans  la  même  forme  que  contre  ceux  qui  auraient 
violé  les  privilèges  des  magistrats.  La  même  loi  statue  que  pour  la  vérification  de 
ces  privilèges  il  y  ait  des  registres  au  siège  de  toutes  les  chambres  municipales, 
où  les  cultivateurs  auront  le  droit  de  faire  porter  le  nombre  des  mûriers  plantés 
au  compte  de  chacun  et  la  quantité  de  soie  qu'ils  auraient  préparée  au  cours  de 
l'année. 

Afin  de  diriger  la  police  commerciale  et  industrielle,  fut  crée  une  junte  des 
représentants  du  commerce  de  la  capitale,  chargés  d'administrer  la  fabrique 
royale  au  lieu  et  place  de  Vasco  Lourenço  Velloso,  exonéré  de  ces  fonctions. 

L'ordonnance  du  6  août  1757  confirment  les  statuts  qui  régissent  les  attri- 
butions de  la  junte  et  d'une  direction  effective  placée  sous  ses  ordres,  réglemen- 
tant également  les  devoirs  et  les  prérogatives  des  maîtres  et  des  ouvriers. 

Une  ordonnance  du  20  septembre  1758  créa  un  cinquième  emploi  de  dire- 
cteur en  faveur  de  Robert  Godim,  qui  vivait  d'un  subside  du  gouvernement.  En- 
fin, un  décret  portant  la  date  du  14  mars  1759  approuve  le  plan  de  l'édifice  des 
Aguas  livres  pour  le  logement  des  fabricants. 

Le  marquis  de  Pombal  avait  intitulé  la  fabrique  royale  de  soies  Royal  col- 
lège de  manufactures  nationales.  Les  apprentis  avaient  dans  l'intérieur  de  l'usine: 
réfectoire,  cuisine,  infirmerie,  cabinet  de  médecin  et  de  chirurgien,  le  tout  aux 
frais  de  la  direction. 

Par  l'ordre  du  premier  ministre,  la  direction  fit  venir  des  mûriers  d'Avi- 
gnon. Jacome  Ratton  établit  à  la  Barroca  de  Alva  une  pépinière,  où  le  marquis 
de  Pombal  et  la  fabrique  se  fournissent  de  mûriers. 

La  guerre  de  1762  retarda  les  progrès  de  la  fabrique  royale,  qui  ne  fut  pour- 
tant jamais  privée  de  sa  dotation. 

Au  terme  de  l'année  1765,  on  avait  déjà  dépensé  pour  cette  installation 
220.000.000  réis.  Le  bilan  du  3i  décembre  1769  accuse  1. 138.576. 101  réis  de  frais 
généraux  et  1.208. 148. 878  réis  de  recettes. 

L'année  1770  inaugura  l'âge  d'or  de  notre  industrie,  qui  ne  dura  malheu- 
reusement que  huit  années  incomplètes. 

La  production  augmente  avec  la  consommation;  les  manufactures  nationales 
reçoivent  des  améliorations  importantes  et  d'autres  perfectionnements  sont  im- 
portés de  l'étranger. 
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Par  décision  du  3  janvier  1 770,  en  conséquence  de  l'augmentation  du  nom- 
bre des  contre-maîtres  fabricants  de  soies,  il  leur  fut  accordé  d'élire  trois  pro- 
curateurs, ayant  mission  de  représenter  à  la  direction  de  la  fabrique  tout  ce  qui 
pouvait  être  utile  pour  le  bien  des  ouvriers  de  la  manufacture.  Le  maître  tein- 
turier, Louis  de  la  Chapelle,  qui  était  venu  des  fabriques  de  Lyon,  élève  la  tein- 
turerie à  tel  point  de  perfection  qu'elle  avait  à  peine  des  rivais  dans  toute  l'Eu- 
rope. 

Plusieurs  de  ses  habiles  apprentis  s'établissent  à  leur  compte,  soit  à  Lis- 
bonne, soit  à  Traz-os-Montes. 

A  la  date  du  23  février  1770,  intervient  une  nouvelle  décision  qui  charge  la 
direction  de  la  royale  fabrique  de  contrôler  et  d'encourager  efficacement  la  plan- 
tation des  mûriers  et  l'éducation  des  vers  à  soie  dans  l'Extremadura,  mesure  qui 
s'étend  dans  la  suite  au  pays  tout  entier.  Le  marquis  écrit  aux  officiers  civils 
des  paroisses  pour  leur  recommander  de  s'entendre  avec  les  auditeurs,  en  vue 
de  fournir  à  la  direction  les  éclaircissements  dont  elle  aurait  besoin;  il  fait  plan- 
ter lui-même  des  mûriers  dans  ses  propriétés  de  Oeiras,  où  fût  construite  par  ses 
ordres  une  vaste  magnanerie. 

Dans  la  quinta  de  Alorna,  à  Almeirim,  on  établit,  en  177 1,  une  pépinière 
de  mûriers  importés  de  France,  au  nombre  de  19.996  jeunes  plants;  un  grand 
développement  est  donné  à  ce  genre  de  plantations,  à  Lisbonne,  à  Abrantes,  à 
Thomar,  à  Moncorvo  et  sur  d'autres  points  du  royaume.  Cinq  inspecteurs  sont 
nommés  pour  diriger  ces  travaux,  et  en  même  temps,  pour  initier  les  habitants 
des  provinces  au  secret  de  la  filature  des  soies. 

En  1772  apparaît  une  brochure  sous  le  titre  d'Instructions  sommaires  sur 
la  manière  de  cultiver  les  mûriers  et  d'élever  les  vers  à  soie,  par  Thomaz  S.  Nino, 
Lisbonne. 

Un  placard  affiché  par  la  direction,  à  la  date  du  26  mars  1773,  annonce 
que  la  fabrique  royale  achète  les  soies  filées  aux  prix  de  3. 600,  3.400  et  3. 000 
réis  le  arratel,  selon  la  qualité. 

L'exemple  du  marquis  de  Pombal,  les  mesures  prises  par  le  tout-puissant 
homme  d'état  et  par  la  direction  de  la  fabrique  royale,  enfin  la  protection  dé- 
clarée que  rencontraient  tous  ceux  qui  se  livraient  à  la  sériciculture  et  travail- 
laient au  perfectionnement  de  l'industrie  des  soies,  enflammant  le  zèle  de  tous, 
aboutirent  au  double  résultat  de  provoquer  des  plantations  extraordinaires  de 
mûriers  et  de  multiplier  l'élevage  des  vers  à  soie. 

A  cette  époque,  le  Traz-os-Montes  et  la  Beira  commencèrent  à  prendre 
une  grande  importance  au  point  de  vue  séricicole. 

L'année  1773  voit  apparaître  la  première  édition  du  Traité  pratique  sur  la 
plantation  des  mûriers  et  l'éducation  du  bombyx  mori,  avec  tous  les  détails  né- 
cessaires pour  faire  comprendre  les  moyens  d'assurer  le  succès  de  ce  bienheu- 
reux trafic.  L'ouvrage  était  dédié  au  marquis  de  Pombal  par  Simâo  de  Oliveira 
da  Costa  Almeida  Osorio,  gentilhomme  de  la  maison  de  Sa  Majesté  Très  Fi- 
dèle, sériciculteur  éminent,  qui  avait  imprimé  une  impulsion  magistrale  à  cette 
industrie,  dans  sa  propriété  du  Mondego,  à  Guarda. 

Des  plantations  sur  une  petite  échelle  surgirent  un  peu  partous  et  la  sérici- 
culture, aussi  bien  que  la  séricitechnie,  entrèrent  décidément  dans  une  période 
florissante  et  exceptionnelle. 
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La  mort  de  Don  José  Ier,  le  24  février  1777,  entraîne  la  chute  de  son  premier 
ministre  et  modifie  l'orientation  de  la  politique  administrative  et  économique. 

Les  plantations  d'Almeirim,  de  Thomar,  d'Abrantes,  et  d'autres  encore,  sont 
vouées  à  l'oubli;  on  néglige  de  payer  les  inspecteurs  des  plantations;  on  arrête 
les  subventions  pécuniaires  allouées  aux  fabriques,  sous  prétexte  que  nombre 
d'entre  elles  se  trouvent  déjà  en  situation  de  se  soutenir  de  leurs  propres  forces, 
bien  qu'en  réalité  il  leur  soit  impossible  d'avancer  sans  l'appui  effectif  du  gou- 
vernement. 

La  direction  de  la  fabrique  royale  demande  au  ministre  de  l'intérieur,  qui  fut 
plus  tard  marquis  de  Ponte  de  Lima,  40.000.000  réis  de  subside.  Sur  ce,  intervient 
une  ordonnance,  datée  du  14  juin  i777,aréformant  les  établissements  séricicoles 
existants  à  cette  époque,  limitant  leur  fonctionnement  à  ceux  qui  sont  en  état  de 
pourvoir  sans  délai  au  paiement  de  leur  personnel  et  à  l'entretien  de  leur  ma- 
tériel avec  les  seuls  fonds  de  leur  caisse,  sans  avoir  besoin  de  recourir  au  trésor 
public.  Un  décret  consécutif,  portant  la  date  du  18  juillet  1777,  supprime  la 
direction  de  la  fabrique  royale,  institue  un  inspecteur  général  de  toutes  les  fa- 
briques du  royaume  et  institue  une  autre  junte. 

La  décadence  de  la  fabrique  royale  suivit  ces  mesures  et  on  finit  par  abo- 
lir la  dernière  junte. 

On  eut  alors  l'idée  de  vendre  la  fabrique  royale  à  Joao  Antonio  Lopes  Fer- 
nandes  qui,  en  1783,  faisait  marcher  à  Bragance  108  métiers  dépendant  de  di- 
verses manufactures  de  soies  auxquelles  était  adjointe  une  excellente  teinturerie. 
Cet  industriel  déployait  une  remarquable  activité  au  service  de  la  sériciculture  et 
la  plus  grande  partie  de  la  province  transmontaine  lui  était  tributaire.  Une  déci- 
sion en  date  du  12  août  1783  accorde  aux  fabriques  de  Bragance  et  à  ce  district 
des  privilèges  qui  furent  définis  ultérieurement  par  décret  du  i3  octobre  de  la 
même  année. 

Vers  la  fin  de  l'année  1785,  arriva  en  Portugal  un  piémontais  nommé  Ma- 
theus  Biffigrandi,  qui  offrit  ses  services  au  ministre  de  la  marine  Martinho  de 
Mello.  Il  fut  recommandé  à  Francisco  Xavier  Ribeiro  de  Sampaio,  proviseur  de 
Miranda  do  Douro,  et  au  docteur  José  Antonio  de  Sa,  juge  à  Moncorvo. 

Des  conférences  de  Biffigrandi  avec  José  Antonio  de  Sa  résulta  une  nouvelle 
impulsion  donnée  aux  plantations  des  mûriers  et  à  l'éducation  des  vers  à  soie 
dans  le  district  de  Bragance.  De  retour  à  Lisbonne,  Biffigrandi  fut  envoyé  dans 
l'Algarve,  puis  à  Almeirim  et  à  Abrantes,  pour  essayer  de  tirer  parti  de  ce  qui 
restait  des  plantations  abandonnées  après  la  mort  du  marquis  de  Pombal. 

Le  comte  de  Linhares,  alors  ministre  de  Portugal  à  Turin,  mis  au  courant 
de  l'état  déplorable  de  nos  usines  séricicoles,  proposa  au  ministre  Martinho  de 
Mello  de  substituer  à  notre  système  de  filature  celui  du  Piémont,  car  les  cocons 
portugais  ayant  été  expérimentés  dans  divers  ateliers  de  Turin,  avaient  fourni 
une  matière  textile  excellente. 

En  ce  temps-là,  l'importante  maison  de  commerce  de  soies,  établie  à  Tu- 
rin sous  la  direction  de  José  Maria  Arnaud,  sombra  et  cessa  ses  affaires. 

Le  comte  de  Linhares  obtient  que  cet  industriel  se  transporte  en  Portugal, 
moyennant  un  contrat  par  lequel  on  stipulait  en  faveur  des  Arnaud,  père  et  fils, 
outre  la  concession  d'un  local  approprié  aux  filatures,  un  traitement  annuel  de 
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trois  mille  cruzados  pour  venir  enseigner  et  propager  en  Portugal  la  méthode 
piémontaise. 

Arrivés  au  pays  le  11  juillet  1786,  les  Arnaut  y  furent  quelque  temps  ou- 
bliés et  firent  antichambre  dans  les  ministères,  la  cour  ne  voulant  pas  entendre 
parler  de  nouvelles  dépenses  et  moins  encore  de  machines  ni  d'outillage  plus 
ou  moins  perfectionnés. 

Enfin,  Martinho  de  Mello  obtient  que  les  Arnaud  soient  envoyés  en  com- 
mission pour  visiter  la  province  de  Traz-os-Montes,  accompagnés  de  Miguel  Pe- 
reira  de  Barros,  alors  chargé  des  fonctions  d'auditeur  à  Bragance;  mais  entre 
temps,  Arnaud  fils  (Philippe)  demeure  à  Lisbonne  pour  diriger  la  construction 
d'une  filature,  rue  de  l'Arsenal. 

Le  docteur  José  Antonio  de  Sa,  oppositeur  de  la  chaire  de  droit  à  l'univer- 
sité de  Coimbre,  membre  correspondant  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de 
Lisbonne,  juge  à  Moncorvo,  plus  tard  directeur  de  la  fabrique  royale,  conseiller 
honoraire  du  trésor  royal  et  conservateur  de  la  compagnie  de  filature  des  soies, 
publie  en  1787  ses  Dissertations  phylosophico-politiques  sur  le  traitement  des  soies 
dans  la  contrée  de  Moncorvo. 

La  loi  du  5  juin  1788  crée  le  tribunal  ou  Junte  Royale  du  commerce,  de 
l'agriculture,  des  fabriques  et  de  la  navigation,  qui  réunit  à  sa  juridiction  celle  des 
fabriques  de  soie. 

La  nouvelle  administration  imprima  une  grande  impulsion  à  ces  fabriques  et 
cet  effort  se  traduisit  par  un  nouveau  période  de  prospérité  des  manufactures. 

Un  décret  du  3o  juillet  1788  confirme  les  statuts  concernant  les  écoles  de 
filature  de  soie  et  l'établissement  de  Traz-os  Montes. 

A  Lisbonne,  des  filatures  se  montent  par  l'initiative  de  Matheus  Bifhgrandi 
et  Jacintho  Way. 

Le  i5  septembre  1788,  un  décret  protectionniste  prohibe  l'entrée  des  soies 
asiatiques. 

En  1795,  le  comte  de  Linhares  fait  venir  de  Turim  une  petite  colonie  de 
renfort  pour  aider  à  la  fabrication  des  soies  et  ordonne  l'établissement  d'une 
filature  de  soie  torse. 

Par  la  suite,  le  même  comte  de  Linares,  déjà  ministre,  organisa  une  com- 
pagnie avec  les  commerçants  de  soie  de  Traz-os-Montes,  de  Lisbonne,  et  de  Porto, 
dans  laquelle  il  intéressa  les  Arnaud.  La  nouvelle  institution  prit  le  titre  de 
Royale  compagnie  de  filature  des  soies  torses  et  autre  soies.  Elle  eut  haute  main 
sur  les  écoles  spéciales  de  filature,  et  fut  chargée  en  outre  de  pousser  à  la  plan- 
tation des  mûriers,  d'acheter  les  soies  aux  éleveurs,  de  distribuer  les  graines 
de  vers  à  soie,  et  de  décerner  des  médailles  d'honneur  aux  sériculteurs  les  plus 
méritants  et  les  plus  distingués. 

Les  conditions  statutaires  de  la  compagnie  sont  homologuées  par  un  décret 
portant  la  date  du  6  janvier  1802,  lequel  décret  fonde  en  outre  quatre  prix  an- 
nuels de  1.600.000  réis  en  faveur  de  ceux  qui  founiraient  la  preuve  qu'ils  ont 
planté  la  plus  grande  pépinière  de  mûriers  et  ont  vendu  a  la  compagnie  la  plus 
forte  quantité  de  cocons  produits  dans  leurs  propriétés. 

La  compagnie  et  son  conservateur,  le  docteur  José  Antonio  de  Sa,  dé- 
ployèrent beaucoup  d'activité  et  firent  de  notables  efforts  dans  l'intérêt  de  la  fa- 
brication de  la  soie;  même  par  leurs  soins,  des  succursales  de  leur  principal  éta- 
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blissemcnt  furent  inaugurées  à   Celorico  da  Beira  et  à  Chacim.   Ainsi,   grâce  à 
ses  mesures,  prit  fin  le  monopole  des  accapareurs  de  cocons. 

Au  cours  de  l'année  1804,  la  production  nationale  des  soies  fut  de  80.000 
arratels  et  continua  à  augmenter  jusqu'en  1807. 

C'est  l'époque  de  l'invasion  française.  La  guerre  amène  la  suspension  des 
opérations  de  la  compagnie  et  les  Arnaud  sont  abandonés  sans  protection.  Sur- 
vient la  mort  de  José  Maria  Arnaud.  Au  bout  d'un  certain  temps,  Caetano  Ar- 
naut  obtient  d'être  placé  à  la  tête  de  l'établissement  de  Chacim,  tandis  que  son 
frère  Philippe  est  nommé  administrateur  de  la  fabrique  Campo  Pequeno  (près  de 
Lisbonne)  pour  le  compte  de  la  compagnie. 

Une  décision  royale  du  5  octobre  181 5  prohibe  l'importations  des  soies 
étrangères  à  l'excception  des  anglaises. 

Joâo  de  Macedo  Forjaz,  dans  un  passage  de  son  mémoire  sur  l'état  de 
l'agriculture  dans  le  district  de  Castello  Branco,  se  plaint  de  ce  que  la  séricicul- 
ture demeure  stationnaire,  malgré  la  magnifique  apparence  des  mûriers  et  le  succès 
complet  des  cultures  de  vers  à  soie. 

Dans  le  courant  des  deux  années  18 16  et  1817,  à  l'instigation  du  principal 
Sousa,  les  plantations  de  mûriers  s'étendirent  le  long  des  routes  et  avenues  de 
Lisbonne,  au  Campo  de  Santa  Anna,  à  Santa  Martha,  à  Arroyos  et  en  d'autres 
lieux. 

A  la  date  de  1821,  la  fabrique  royale  fut  presque  ruinée;  un  subside  de 
34.343.732  réis  prolongea  son  existence,  mais  cette  allocation  prit  fin  au  terme 
de  l'exercice  de  1824. 

Dans  cette  période  du  siècle,  le  Portugal  et  le  Brésil  s'agitaient  au  souflle 
de  la  liberté.  D'un  côté,  la  misère  générale,  de  l'autre,  l'émancipation  des  colo- 
nies américoespagnoles,  coincidant  avec  mouvements  libéraux  de  Cadix  et  de 
Naples,  avaient  surexcité  les  sprits.  Une  révolution  éclate  à  Porto,  en  1820,  pour 
réclamer  le  régime  constitutionnel.  A  la  date  de  1823,  l'Infant  D.  Miguel  se  met  à 
la  tête  d'un  mouvement  qui  ramène  notre  pays  à  l'antique  despotisme.  Kn  1824, 
il  tente  de  déposséder  son  père  du  trône,  mais  à  cette  même  époque,  le  Brésil 
proclame  son  indépendance. 

La  manufacture  royale  pouvait  se  considérer  à  l'avénément  de  Don  Pedro  IV 
dans  un  état  de  relative  prospérité,  comparativement  à  celui  des  fabriques  parti- 
culières. 

Deux  industriels  français,  Claude  Ronze  et  Antoine  Baudier  introduisent  en 
Portugal  les  métiers  du  système  Jacquard.  Les  fabriques  de  soie  torse,  de  cor- 
donnet et  de  soie  à  broder  se  maintiennent  régulièrement  à  Porto. 

A  Traz-os-Montes,  de  nombreux  ateliers  fonctionnent  dans  l'arrondissement 
de  Bragance.  Au  chef  lieu,  bo  métiers,  3  teintureries  et  8  tornos;  à  Rebordello, 
9;  à  Bornos,  2;  à  Lebuçâo,  2;  à  Urros,  1  ;  à  Chacim,  4  métiers,  qui  dépêchent 
16.000  arratels  de  soie. 

Mais  l'industrie  des  soies  n'est  plus  que  l'ombre  de  ce  qu'elle  était  au  temps 
de  son  âge  d'or. 

Em  1834,  la  royale  fabrique  du  Rato  à  Lisbonne  n'existe  plus;  elle  est 
abandonée  par  l'état  à  l'industrie  particulière,  de  même  que  celle  de  Chacim  et 
d'autres  qui  travaillaient  encore  sur  divers  points. 

Dès  cette  même  année,  le  comte  de  Farrobo  établit  une  fabrique  d'après  le 
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système  moderne,  à  Santo  Antonio  da  Castanheira,  et  le  baron  de  Nova  Cintra, 
une  autre  à  Porto,  sous  la  direction  d'un  certain  F.  Germond. 

En  i83g,  s'établit  â  Villa  Nova  de  Gaia,  Luiz  Walter  Tinelli,  membre  de 
l'institut  de  Washington,  consul  américain,  homme  considérable  et  très  expert 
en  matière  d'industrie  séricicole. 

Ce  personnage  fit  planter  à  ses  frais  des  mûriers  blancs  dans  l'arrondisse- 
ment de  Villa  Nova  de  Gaia,  aux  lieux  dits  Rosa,  Bandeira,  Serra  do  Pilar  et  en 
d'autre  endroits,  et  se  procura  des  graines  de  vers  à  soie  de  la  Lombardie. 

En  1843,  parut  un  ouvrage  de  Tinelli,  intitulé:  De  Fart  de  fabriquer  la  soie. 

Malgré  tout,  la  sériciculture  ne  se  relevait  pas  de  sa  décadence.  A  Traz-os- 
Montes,  on  continuait  bien  à  élever  les  vers  à  soie  et  le  produit  se  vendait  sur 
le  marché  de  Porto,  pour  être  débitée  en  fil  tordu  qui,  alors  malheureusement 
était  coté  au  Brésil  comme  une  marchandise  ordinaire,  grossière  et  mal  teinte, 
tandis  qu'en  de  meilleurs  temps,  elle  y  avait  fort  estimée. 

La  France,  qui  en  1848,  avait  en  une  bonne  récolte  de  cocons,  commença  à 
éprouver  une  disette  de  cette  production  dans  diverses  localités  et  vit  péricliter 
ses  splendides  magnaneries  sous  l'influence  de  causes  inconnues. 

En  1849  et  i85o,  les  graines  françaises  sont  déjà  impuissantes  pour  conju- 
rer la  crise  et  conserver  leur  splendeur  et  leur  prospérité  soit  aux  magnaneries, 
soit  aux  merveilleuses  usines  de  Lyon,  de  Marseille  et  d'autres  centres  industriels 
fameux. 

Les  marchands  de  graines  de  vers  à  soie,  battant  toutes  les  régions  séricicoles 
où  les  cultures  étaient  restées  à  l'abri  du  fléau  tout  en  visant  à  fournir  d'abord, 
leur  pays  de  la  graine  nécessaire  à  la  production  d'une  énorme  quantité  de  soie, 
ne  négligeaient  pas  de  pousser  au  développement  d'une  industrie  de  cette  impor- 
tance. 

C'est  en  i858  que  parurent  pour  la  première  fois,  sur  les  indications  de 
M.  Eduardo  Moser,  des  négociants  français  qui  firent  bientôt  d'importants  achats 
de  graines  de  vers  à  soie. 

Les  graines  des  magnaneries,  perdues  dans  les  montagnes  occidentales  (Traz- 
os-Montes  et  Beira  Alta)  sont  avidement  recherchées  par  les  commerçants  étran- 
gers, malgré  la  constation,  sur  des  cas  isolés,  des  maladies  du  ver  à  soie  qui  sévis- 
saient en  France.  Ce  trafic  des  graines  fait  revivre,  pour  la  sériciculture  portu- 
gaise, une  période  trop  éphémère  qui  rappelait  ses  meilleurs  temps. 

La  demande,  atteignant  des  proportions  extraordinaires,  stimule  les  produ- 
teurs  par  l'appât  du  gain.  Uue  activité  fiévreuse  est  imprimée  à  l'élevage,  mais 
comme  il  arrive  trop  souvent  en  pareil  cas,  les  sériciculteurs  portugais  aveuglés 
sur  les  conséquences  d'un  surmenage  exagéré,  se  préoccupent  peu  de  la  qua- 
lité et  ne  songent  qu'à  produire  beaucoup. 

La  chambre  municipale  des  Olivaes  se  décide  à  faire  de  nombreuses  plan- 
tation de  mûriers,  tant  au  Rocio  qu'à  la  Charneca,  et  envoi  deux  jeunes  filles  de 
l'arrondissement  en  appartissage  de  la  filatures  des  soies.  On  leur  fournit  le  ma- 
tériel nécessaire  à  la  main  d'œuvre.  Le  Journal  de  l'association  industrielle  de 
Porto  appelle  l'attention  du  pays  sur  le  ver  à  soie  de  Tailante.  En  i858,  Sébastien 
Bethamio  d'Almeida  s'occupe  de  la  même  question.  Le  vicomte  d'Athouguia,  alors 
ministre  de  la  marine,  ordonne  une  enquête  à  l'étranger  relative  aux  moyens 
de  naturaliser  en  Portugal  ce  producteur  de  la  soie;  en  1860,  M.  Barbosa  du 
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Bocage,  professeur  à  l'Ecole  Polytechnique  et  à  l'Institut  Agronomique  de  Lis- 
bonne publie  des  Instructions  pour  l'éducation  du  ver  à  soie  de  l'ailante. 

Le  27  octobre  1860,  la  direction  de  la  société  agricole  de  Bragance,  dont 
le  président  était  alors  M.  Guilhermino  Augusto  de  Barros,  gouverneur  civil  du 
district,  étant  secrétaire  général  M.  Julien  Antoine  de  Sampaio  e  Mello,  propose 
au  gouvernement  d'accorder  une  subvention  de  100.000  réis  à  chaque  chambre 
municipale  district,  à  la  condition  que  chacune  contribuera  pour  égale  somme  à 
la  création  de  pépinières  de  plantes  séricicoles  et  principalement  de  mûriers,  afin 
de  repeupler  de  ces  essences  les  terrains  incultes. 

Le  gouvernement  loue  cette  initiative  et  adhère  au  projet  par  décision  mi- 
nistérielle en  date  du  10  décembre  de  la  même  année. 

Déjà,  en  1860,  les  échatillons  de  graines  portugaises,  mises  à  l'épreuve  par 
Jouve,  Chataud  et  Meritan,  à  Cavaillon,  avaient  donné  un  quart  seulement  de 
bons  résultats,  mais  celles  qu'on  essaya  à  Saint-Hyppolite  eurent  un  insuccès 
complet. 

Dans  les  cultures  que  le  professeur  Gaspar  Gomes  dirigea  cette  année  à 
l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne,  sous  une  forme  industrielle,  pour  l'instruction 
des  élèves  de  son  cours,  les  résultats  ont  été  plus  que  passables.  Mais  Dusei- 
gneur-Kleber  estimait  la  récolte  de  graine  en  Portugal,  dans  cette  même  année 
à  1.690  kilogrammes  seulement.  Les  résultats  obtenus  par  le  professeur  Gaspar 
Gomes  dans  ses  cultures  de  1861  sont  pourtant  bien  différents  de  ceux  de  l'année 
antérieure. 

«La  graine  produisait  bien;  les  vers  traversaient  régulièrement  leurs  évolu- 
tions jusqu'au  3ème  et  au  4ème  âge,  mais  après  cela  ils  dépérissaient,  ils  se  refu- 
saient à  manger,  ils  se  raccornissaient  ou  se  gonflaient  et  mourraient  au  bout  de 
deux  ou  trois  jours.  D'autres  perdaient  peu  à  peu  l'appétit  et  s'affaiblissaient; 
leurs  organes  décomposés  se  réduissaient  à  une  sorte  de  pus  ou  liquide  infect, 
qui  exhalait  une  odeur  nauséabonde  quand  la  peau  venait  à  éclater». 


II 
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Dans  cette  année  de  1861,  la  sériciculture  portugaise  lutait  déjà  avec  les  terri- 
bles epizootes  qui  ont  produit  sa  ruine,  comme  le  démontraient  les  cultures  ex- 
périmentales réalisées  à  l'Institut  Agronomique  avec  des  graines  provenantes  des 
divers  points  du  pays,  non  seulement  du  district  de  Bragance,  mais  de  ceux  de 
Castello  Branco,  de  Guarda,  de  Leiria,  de  Lisbonne,  de  Porto,  de  Vianna  do 
Castello,  de  Villa  Real  et  de  Vizeu. 

Le  27  mars  1862,  José  Augusto  de  Sousa  rend  compte,  dans  le  Jornal  do 
Commercio,  du  résultat  des  premières  tentatives  d'acclimatation  du  ver  à  soie 
de  l'ailante,  qui  avaient  été  exécutées  par  ordre  du  feu  roi  Don  Pedro  V  dans  le 
parc  d'Ajuda.  Le  12  décembre  de  la  même  année,  le  professeur  Gaspar  Gomes 
communique  les  observations  qu'il  a  été  amené  à  faire,  à  la  suite  d'expériences 
analogues,  dans  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne.  Il  publie  également,  cette 
même  année,  une  Etude  biologique  et  \ootechnique  des  races  indigènes  du  ver  à 
soie  du  mûrier  dans  le  but  de  provoquer  l'amélioration  de  nos  races  nationaux. 

Un  deuxième  essai  du  ver  a  soie  de  l'ailante  ayant  été  réalisé,  José  Augusto 
de  Sousa  en  rend  compte  également,  et  de  son  côté,  José  Zacharias  dos  Anjos 
publie  le  résultat  d'une  première  expérience  personnelle. 

Dès  l'année  i863,  les  commerçants  étrangers  faisaient  remarquer  sur  plu- 
sieurs points  de  Traz-os-Montes,  et  en  particulier  à  Chacim,  l'existence  des  ma- 
ladies du  ver  à  soie. 

On  se  flattait  pourtant,  à  cette  époque,  que  le  fléau  ne  se  répandrait  pas 
impitoyablement  sur  toutes  les  magnaneries  du  pays.  Nos  éminents  spécialistes 
encourageaient  par  leurs  écrits  le  développement  séricicole,  émettant  des  avis, 
donnant  des  conseils  pour  le  perfectionnement  des  races,  ne  visant  à  rien  moins 
que  d'exciter  l'émulation  de  nos  producteurs  en  leur  faisant  entrevoir  la  possi- 
bilité de  rivaliser  avec  les  maîtres  de  la  sériciculture  et  de  la  séricitechnie  étran- 
gères. 

Jusque  dans  les  hameaux  les  plus  éloignés  des  grands  centres,  s'allume  la 

fièvre  de  l'élevage  des  vers  à  soie,  dont  les  courtiers  étrangers  commencent  à 

faire  exporter  les  produits  à  des  prix  exorbitants. 
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En  1864,  la  production  de  cocons  dans  le  district  de  Bragance,  arrive  à 
près  de  200:000  kilogrammes  et  la  valeur  des  cocons,  de  la  graine  et  de  la 
soie  en  rame  tout  ensemble,  dans  les  districts  de  Braga,  de  Guarda  et  de  Vizeu, 
se  chiffre  par  la  somme  de  5oo.ooo.ooo  a  600.000.000  réis.  L'exportation  des  grai- 
nes des  arrondissements  de  Moncorvo  et  d'Alfandega  da  Fé  s'élevait  pour  sa  part 
à  i.5oo  kilogrammes,  cotés  au  prix  de  12.060  réis  le  kilogramme.  Le  prix  du  ki- 
logramme de  cocons  varie  entre  240  et  3oo  réis;  100  kilogrammes  de  cocons 
donnent  5  kilogrammes  de  semence  et  20  kilogrammes  de  soie.  Enfin  2  5  grammes 
de  graines  produisent  5o  kilogrammes  de  cocons. 

Manuel  Guerra  Tenreiro,  de  Freixo  de  Espada  a  Cinta,  achète  en  France 
2.000  mûriers-,  le  vicomte  de  Villa  Maior  directeur  de  l'Institut  Agronomique  de 
Lisbonne  et  un  grand  nombre  d'autres  propriétaires  fonciers. font  procéder  à  des 
plantations;  le  prix  de  la  feuille  d'un  mûrier  va  de  1.000  et  1.800  réis,  jusqu'à 
6.000  réis. 

A  la  date  du  10  décembre  1864,  le  vicomte  de  Villa  Maior,  public  un  nou- 
vel article  sous  ce  titre  :  De  la  sériculture  dans  le  district  de  Bragance,  et  en 
particulier  dans  l'arrondissement  de  Moncorvo. 

En  i865,  nouvelles  tentatives  de  MM.  José  Augusto  de  Sousa  et  José  Za- 
charias  dos  Anjos,  en  vue  d'acclimater  le  ver  à  soie  de  l'ailante.  M.  Francisco 
de  Azevedo  Teixeira  de  Aguilar,  deuxième  comte  de  Samodâes,  écrit  une  mono- 
graphie spéciale  qu'il  intitule':  Notions  élémentaires  sur  la  culture  des  mûriers  et 
l'éducation  des  vers  à  soie,  pour  servir  de  guide  aux  sériculteurs —  1869.  Ce  livre 
a  un  véritable  succès  littéraire. 

Un  an  après  en  1866,  parait  le  Guide  pratique  du  sériciculteur  portugais, 
par  M.  Eduardo  Moser.  Ce  publiciste  préconise  avec  insistance  l'élève  des 
vers  à  soie  et  la  plantation  des  mûriers.  Il  évalue  la  production  de  l'année,  à 
Traz-os-Montes  et  dans  la  Beira,  à  14.000.000  de  arratels  de  cocons,  dont  la 
la  moitié  est  exportée.  Il  porte  le  chiffre  du  capital  ainsi  représenté  à  700.000.000 
de  réis. 

Au  cours  de  cette  même  année  1866,  le  4  avril,  M.  Fontes  Pereira  de  Mello, 
alors  ministre  des  travaux  publics,  présente  à  la  Chambre  des  Députés  un  pro- 
jet de  loi  tendant  à  accorder  un  subside  annuel  de  5. 000. 000  réis  aux  frais  de 
l'Etat,  pendant  cinq  ans,  à  une  entreprise  qui  accepterait  les  charges  ci-après:. 
Distribuer  gratuitement  des  mûriers  aux  sériciculteurs,  propager  les  races  selec- 
cionées  de  vers  à  soie;  établir  trente  petites  magnaneries  modèles;  fonder  trois 
ateliers  de  filature  et  sous  ces  conditions,  le  gouvernement  lui  cédait  les  bâtiments 
de  la  fabrique  de  Chacim,  avec  le  matériel.  Coïncidant  presque  avec  l'initiative 
ministérielle,  un  précieux  témoignage  d'estime  est  publiquement  rendu  aux  soies 
portugaises.  Le  comité  directeur  de  l'Exposition  international  du  Porto  avait 
offert  à  la  chambre  de  commerce  de  Lyon,  un  échantillon  de  soies  nationales. 
Les  délégués  de  la  grande  industrie  lyonnaise,  M.  James,  Duseigneur  et  Louis 
Guérin,  font  l'éloge  de  ces  produits,  tout  en  signalant  les  défauts  de  quelques  uns. 

Emilio  Claudino  Pimentel  met  au  jour,  le  20  juin  de  cette  même  année  1866, 
sa  Dissertation  sur  la  sériciculture,  envisagée  notamment  dans  ses  relations  avec 
l'industrie  séricicole  de  Moncorvo. 

Un  arrêté,  signé  de  M.  Andrade  Corvo,  intervient  le  19  juin  1866,  décidant 
qu'une  Exposition  de  sériciculture  aura  lieu  à  Porto,  du  18  au  3 1  juillet  de  cette 
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année.  Une  circulaire  du  ministre,  en  date  du  7  juillet,  donne  des  instructions 
convenables  pour  l'organisation  de  cette  Exposition  à  laquelle  prennent  part  seu- 
lement 60  exposants  des  districts  de  Avéiro,  Braga,  Bragança,  Guarda,  Porto, 
Vianna,  Villa  Real  et  Vizeu  ;  le  restant  ne  se  fait  pas  représenter.  A  cette  occa- 
sion, apparaissent  pour  la  première  fois  les  soies  filées  de  Locatelli,  perfection- 
nées par  Jouveau  et  exposées  par  Germond,  alors  établi  à  Moncorvo.  Le  i5  août 
est  publié  le  rapport  du  jury,  présidé  par  le  vicomte  de  San  Januario. 

Antonio  Ferreira  Pontes  fait  une  campagne  dans  la  presse  agricole  contre 
le  project  de  constitution  de  deux  compagnies  en  vue  de  provoquer  et  d'estimuler 
l'avancement  de  l'industrie  séricicole  moyennant  un  subside  du  gouvernement. 
En  février  1867,  un  contrat  est  signé  entre  Manuel  Guerra  Tenreiro  et  la  junte 
générale  du  district  de  Bragance  pour  la  création  d'une  pépinière  de  mûriers  qui 
fournisse  180.000  pieds  des  meilleurs  variétés  blanches,  à  raison  de  20.000  par 
chaque  année.  Divers  propriétaires  font  venir  des  mûriers  de  France  et  d'Italie. 
Le  gouvernement  et  le  Palais  du  Cristal  du  Porto  distribuent  des  mûriers  dans 
tout  le  pays;  des  pépinières  de  mûriers  s'organisent  sur  une  grande  échelle. 

Au  mois  d'avril  de  l'année  précitée,  Joâo  Pacheco  Pereira  rend  compte  de 
ses  essais  pour  l'éducation  du  Antheraca yama-maii  (Guérin-Meneville),  vers  à  soie 
du  chêne  du  Japon,  nourri  avec  des  feuilles  de  chêne  dans  sa  propriété  de  Villar, 
voisine  du  Palais  du  Cristal  du  Porto.  José  Angusto  de  Sousa  publie  un  mémoire 
dévoloppé  sur  la  culture  du  même  vers  à  la  suite  d'une  expérience  faite  par 
ordre  du  roi  Don  Luiz  I  dans  le  palais  royal  de  Queluz. 

Cette  même  année,  au  mois  de  juin,  s'éloignent  du  pays  des  italiens,  épou- 
vantés à  l'aspect  des  établissements  de  culture  des  vers  à  soie  que  désolent  la 
pébline  et  la  flacherie. 

Le  kilogramme  de  graines  se  vendait  en  ce  temps-là  5oo  et  jusqu'à  600 
francs.  La  production  des  cocons  rapporte  i.5oo.ooo.ooo  réis,  l'arratel  valant  de 
3oo  à  400  réis. 

Une  décision  ministérielle  du  5  juin  1867  arrête  qu'une  nouvelle  Exposition 
de  sériciculture  aura  lieu  à  Porto  entre  le  20  août  et  le  3o  du  même  mois. 
M.  Paulo  Candido  Pereira  de  Sousa  e  Castro,  secrétaire  de  la  commission,  chargée 
de  recueillir  les  produits  séricicoles  du  district  de  Bragance,  et  son  collègue  de 
la  commission  du  district  de  Guarda,  rédigent  leurs  rapports  respectifs,  qui  sont 
livrés  à  l'impression.  Les  bureaux  de  la  direction  générale  de  l'agriculture  font 
publier  les  Brèves  instructions  pour  la  culture  des  mûriers  blancs  au  district  de 
Bragance,  por  Paulo  Ferreira. 

Le  24  avril  1868,  Manuel  Guerra  Tenreiro  adresse  un  rapport  détaillé  de  ces 
travaux  relatifs  à  l'établissement  des  pépinières  de  mûriers,  au  gouvernement 
civil  du  district  de  Bragance. 

La  production  des  cocons  frais  correspondant  à  cet  exercice  s'élève  à 
2.000.000  de  kilogrammes,  d'une  valeur  totale  de  1.400.000.000  contos  de  réis; 
une  bonne  partie  de  cette  récolte  est  exportée  en  France  et  en  Ingleterre. 

Le  25  novembre  1868,  la  commission  élue  par  l'Association  pour  l'encoura- 
gement de  l'industrie  manufacturière  (président,  le  duc  de  Loulé;  membres, 
MM.  Cordeiro  Feio,  Geraldo  Braancamp,  Andrade  Corvo,  Melicio,  Luiz  Daun 
et  Lorena,  José  Maria  dos  Santos,  Mello  Gouveia,  le  marquis  de  Sabugosa,  Ma- 
tthias de  Carvalho,  Rodrigo   de   Moraes  Soares,  le  vicomte  de  Villa  Nova   da 
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Rainha,  le  vicomte  de  San  Januario  et  Fradesso  da  Silveira)  adresse  une  circu- 
laire aux  intéressés  sur  tous  les  points  du  pays,  à  l'effet  d'organiser  un  service 
de  correspondants  attachés  à  ladite  commission.  Une  enquête  est  ordonnée  pour 
étudier  les  mûriers,  les  moyens  de  développer  les  plantations,  les  cultures  de  vers 
à  soie  et  le  travail  de  la  filature,  dans  la  pensée  d'obtenir  l'appui  effectif  des 
chambres  municipales. 

Au  cours  de  Tannée  1869,  est  publié  le  rapport  de  M.  Joaquim  Henriques 
Fradesso  da  Silveira  :  La  sériciculture  en  Portugal,  où  sont  réunies  toutes  les 
informations  obtenues  jusq'au  3i  mars  de  la  même  année  et  où  figurent  les  indi- 
cations de  Joâo  Camossa  Nunes  Saldanha,  relativement  au  district  d'Aveiro,  et  de 
Francisco  Lopes  Gonçalves,  relativement  au  district  de  Braga,  aussi  bien  que 
les  rapports  de  M.  Antonio  Augusto  Baptista,  actuellement  directeur  de  l'École 
nationale  d'agriculture  de  Coïmbre,  et  de  Manuel  Guerra  Tenreiro,  sur  la  séricicul- 
ture du  district  de  Bragance;  et  encore  des  notices  et  des  observations  rédigées 
par  M.  le  comte  de  Samodaens  et  d'autres  distingués  propriétaires  portugais. 

L'arrêté  ministériel  du  6  avril  1869  dispose  qu'une  Exposition  séricicole  sera 
organisée  à  Porto  du  20  au  3o  août  de  cette  même  année.  Dans  ce  concours,  les 
districts  de  Braga,  de  Guarda,  de  Porto  et  de  Vizeu  obtiennent  des  distinctions, 
mais  ceux  de  Bragance  et  de  Villa  Real,  sont  déjà  mal  représentés.  En  1870  et 
1871,  la  maladie  des  vers  à  soie  devient  sensible  dans  tout  le  pays;  elle  atteint 
en  1878  son  plus  haut  degré  d'intensité;  enfin,  dès  l'année  1875,  dans  presque 
tous  les  centres  producteurs  du  pays,  la  ruine  était  total. 

C'est  vers  ce  temps  que  fut  envoyé  au  district  de  Bragance  M.  Alfred 
Le  Cocq,  aujourd'hui  directeur  générale  de  l'agriculture.  Cet  agronome  avec  un 
remarquable  dévouement  qui  l'honore  et  qu'il  a  toujours  su  mètre  efficacement 
au  service  de  son  pays,  démontre  la  gravité  du  mal,  et  l'intensité  du  fléau  régnant, 
en  tout  pareil  à  celui  qui  sévit  dans  d'autres  pays  séricicoles;  il  fait  ressortir 
clairement  les  causes  principales  de  la  ruine  de  la  sériciculture  portugaise;  il 
formule  les  meilleurs  règles  applicables  à  l'éducation  des  vers  à  soie,  et  finalement, 
comme  conclusion  pratique,  et  comme  le  plus  sûr  moyen  de  régénérer  cette  in- 
dustrie, il  présente  un  plan  de  magnaneries,  dont  une  centrale  produisant  de  la 
graine  pure,  garantie,  destinée  a  approvisionner  annuellement  les  autres  établis- 
sements dépendants  des  municipalités  et  où  se  récolterait  la  graine  industrielle, 
pour  les  producteurs  de  cocons. 

Le  rapport  de  M.  Le  Cocq  au  gouvernement  civil  du  district  de  Bragance, 
est  un  travail  qui  marque  une  époque  dans  les  annales  de  l'agronomie  portugaise. 

Peu  de  temps  après,  M.  Le  Cocq  eut  pour  remplaçant  M.  Dom  Antonio 
Xavier  Pereira  Coutinho,  jeune  agronome,  aujourd'hui  professeur  à  1'Jnstitut 
Agronomique  et  à  l'École  Polytechnique  de  Lisbonne  et  remarquable  homme 
de  science. 

Dans  ses  deux  rapports  ou  mémoires,  rédigés  au  cours  des  années  de  1875 
à  1877,  se  trouvent  largement  exposées  ses  vues  relatives  à  la  sériciculture.  Il 
prouve  l'excellence  de  nos  races  de  vers  à  soie  et  leur  supériorité  sur  les  races 
françaises,  à  cause  justement  de  leur  plus  grande  rusticité  qui  les  rend  moins 
accessibles  aux  maladies  épizootiques  dont  l'espèce  est  atteinte;  et  il  démontre, 
comme  conséquence,  l'utilité  de  les  préférer  aux  étrangères  pour  la  production  de 
la  graine  destinée  à  inicier  les  travaux  de  régénération. 
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Il  arriva  même  à  distribuer  de  la  semence  sélectionnée  par  lui  au  micros- 
cope; mais  il  quitta  définitivement  le  district,  en  1877,  léguant  a  son  successeur, 
M.  Guilherme  da  Silveira,  une  petite  magnanerie,  où  ce  dernier  sélectionna  à 
son  tour  de  la  graine  de  vers  à  soie  et  la  distribua  également  aux  particuliers. 

L'invasion  phylloxérique,  provoquant  sette  épouvantable  crise  qui  fondit  sur 
le  pays  et  ruina  la  plus  précieuse  de  ses  productions,  fit  totalement  oublier  une 
industrie  déjà  perdue.  Ce  fut  le  coup  mortel  pour  la  sériciculture  nationale.  En 
1887,  l'agronome-en-chef  de  la  2ème  région  agronomique  (Traz-os-Montes),  M.  An- 
gusto  César  da  Silveira  Proença,  par  un  rapport  adressé  à  M.  le  conseiller  di- 


Fig.  120.  —  La  station  de  sériciculture  de  Mirandella.  (Cliché  de  M.  J.  Rasteiro.) 


recteur  général  de  l'agriculture,  plaide  chaleureusement  la  cause  des  sériciculteurs 
et  insiste  sur  la  nécessité  de  faire  renaître  une  branche  agricole  aussi  importante. 

Malgré  tout,  dans  quelques  hameaux  de  Traz-os-Montes  jamais  n'ont  disparu 
complètement  de  petites  cultures  domestiques  du  ver  à  soie,  perpétuées  au  moyen 
de  la  rude  race  indigène.  Dans  le  district  de  la  Guarda,  une  autre  magnenerie 
non  moins  opiniâtre  affectait  de  vouloir  éterniser  l'antique  industrie  domestique. 

En  1889,  M.  le  conseiller  Emygdio  Navarro  ministre  des  travaux  publics, 
cherchant  par  sa  vigoureuse  iniciative  à  développer  toutes  les  branches  de  l'agri- 
culture, confia  à  M.  Joâo  Ignacio  Teixeira  de  Menezes  Pimentel,  alors  agro- 
nome en  chef  la  deuxième  région  agronomique,  la  mission  de  procéder,  à  Traz- 
os-Montes,  à  des  essais  de  culture  du  ver  à  soie  et  de  production  de  graines 
saines  par  les  méthodes  pasteuriennes;  ces  essais  devant  porter  en  même  temps, 
et  sur  les  graines  recueillies  dans  les  pays  où  le  ver  à  soie  se  montre  le  plus 
résistant  ou  réfractaire  à  la  maladie,  et  sur  des  sujets  importés  de  France,  éga- 
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lement  obtenus  par  les  mêmes  procédés  et  reconnus  sains,  afin  de  pouvoir  établir 
entre  eux  un  terme  de  comparaison.  Il  était  recommandé  au  fonctionnaire  sus- 
denommé  de  ne  pas  négliger  de  se  familiariser  avec  tous  les  faits  ou  chiffres  de 
nature  à  former  la  base  d'un  mémoire  minutieusement  documenté  et  tendant  à  la 
restauration  de  la  sériciculture  dans  la  région  transmontaine.  La  pensée  domi- 
nante était  l'étude  d'un  projet  de  fondation  dune  magnanerie  centrale,  affectée 
en  premier  lieu  à  la  production  et  à  la  fourniture  de  la  graine  saine  pour  être 
distribuée  aux  magnaneries  particulières,  pouvant  servir  en  même  temps  de  base 
à  la  création  dans  l'avenir  d'une  école  pratique  de  sériciculture  dans  ladite  région. 
Le  3i  mars  1891,  l'agronome  désigné  plus  haut  rendit  compte  de  la  mission 
qui  lui  avait  été  confiée  en   présentant  à   M.  le    conseiller  Sousa  e   Brito,  di- 
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Fig.  121.  —  Sélection  des  cocons  à  la  Station  de  sériciculture  de  Mirandclla.  iCliché  de  M.  J.  Rasteiro.) 


recteur  générale  de  l'agriculture,  un  rapport  dont  le  titre  indique  suffisamment 
l'esprit  et  le  but  :  Essai  d'un  plan  de  régénération  de  la  sériciculture  portugaise. 

M.  Jean  Ferreira  Franco  Pinto  Castello  Branco,  étant  ministre  des  travaux 
publics,  pour  arrêté  ministériel  en  date  du  29  octobre  1891  créa  la  Station  de 
sériciculture  de  Mirandella,  ayant  pour  objet: 

1 .°  De  former  un  personnel  habile  dans  tout  ce  qui  est  relatif  aux  services 
de  l'éducation  du  ver  à  soie,  à  la  production  du  cocon  et  de  la  graine,  à  la 
naissance  des  maladies  les  plus  vulgaires  du  ver  à  soie  et  aux  préceptes  recom- 
mandés pour  les  prévenir,  à  la  plantation  enfin  et  à  la  culture  des  mûriers. 

2.0  De  produire  de  graine  pure  et  saine,  et  aussi  de  la  graine  industrielle, 
par  les  méthodes  les  plus  parfaites,  pour  être  débitée  à  des  prix  modérés  aux 
sériciculteurs  ; 
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3.°  Essayer  de  perfectionner  les  procédés  séricicoles  et  ceux  de  la  culture 
du  mûrier  et  de  réaliser  la  meilleur  propagation  possible  des  races  du  Bombyx  mo- 
ri,  par  la  sélection,  par  le  croisement  et  par  les  méthodes  d'éducation. 

4°  Fournir  aux  sériciculteurs  les  renseignements  dont  ils  auront  besoin  ou 
qu'ils  demanderont  au  sujet  des  questions  séricicoles  ; 

5°  Chercher  les  moyens  de  développer  la  replantation  des  mûriers,  pour 
lequel  objet  une  pépinière  sera  annexée  à  la  Station. 

6°  Organiser  la  statistique  de  la  sériciculture  nationale  ; 

La  Station  comprendra: 


Fig.  122 


•  Broyage  des  papillons  et  sélection  microscopique  de  la  graine^à  la  Station  de  sériciculture  de  Mirandella. 
(Cliché  de  M.  J.  Rasteiro./ 


i°  Une  magnanerie  ou  édifice  pour  l'élevage  du  ver  à  soie,  et  la  production 
de  son  cocon  et  des  graines  respectives; 

2°  Une  plantation  de  mûriers  destinée  à  produire  les  feuilles  nécessaires  à  la 
nourriture  du  ver  à  soie  ; 

3°  Une  pépinière  de  mûriers,  pour  la  vent  de  jeunes  plants  aux  sériciculteurs. 

Par  décision  ministérielle  du  9  avril  1893,  sous  l'administration  de  M.  le 
conseiller  Bernardino  Machado  Guimarâes,  il  fut  alloué  une  somme  de  3.914.900 
réis,  pour  agrandir  la  Station  de  sériciculture  de  Mirandella,  qui  fut  de  cette  ma- 
nière définitivement  installée. 

M.  Francisco  Antonio  Patricio,  propriétaire  d'une  usine  pour  la  filature  et 
la  fabrication  de  la  soie  torse,  dans  la  localité  de  Porto  da  Carne  dans  la  vallée  du 
Mondego,  près  de  Guarda,  témoin  de  la  ruine  complète  de  l'industrie  séricicole, 
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essaya  à  ses  frais  et  sous  la  direction  de  l'éminent  docteur  Lopo  José  de  Figuei- 
redo  Carvalho,  la  sélection  du  ver  à  soie  par  le  système  de  Pasteur  et  cette  propa- 
gande a  fait  son  chemin,  donnant  des  résultats  très  satisfaisants,  dans  l'arrondis- 
sement de  Guarda. 

Par  décret  du  3o  juin  1893,  le  ministre  Bernardino  Machado  accorda: 

a)  Pour  la  dotation  de  la  Station  pendant  l'exercice  courant,  2.000.000  réis; 

b)  Pour  donner  impulsion  au  développement  de  la  sériciculture  dans  le  dis- 
trict de  Guarda,  1.200.000  réis. 

Un  arrêté  ministériel  du  6  octobre  1893  disposa  et  prescrivit  en  outre: 

i°  Que  la  Station  séricicole  de  Mirandella  eût  à  prêter  tout  le  secours,  soit 
personnel,  soit  matériel,  dans  la  mesure  compatible  avec  les  nécessités  du  service 
dont  elle  est  chargée  par  la  loi,  à  l'effet  de  seconder  l'initiative  particulière,  qui 
se  trouve  le  plus  souvent  empêchée  dans  ce  district  de  donner  suite  aux  projets 
les  plus  profitables  au  développement  de  l'industrie  séricicole  ; 

20  Qu'une  commission,  composée  du  directeur  de  la  Station  séricicole  de 
Mirandella,  lequel  sera  le  président,  de  M.  Francisco  Antonio  Patricio,  de  l'agro- 
nome et  du  vétérinaire  du  district,  dirige  supérieurement  l'exécution  de  tous  les 
travaux  séricicoles  du  district  de  Guarda,  en  appliquant  d'une  manière  convena- 
ble les  fonds  alloués  et  proposant  au  gouvernement,  par  l'intermédiaire  de  la 
direction  des  services  agricoles  avec  lequel  elle  s'entendra,  toutes  les  mesures  pro- 
pres à  favoriser  le  développement  et  le  progrès  de  l'industrie  dont  il  s'agit. 

La  commission,  entrée  en  fonctions  le  20  octobre  de  l'année  précitée,  ne 
néglige  aucun  effort  pour  remplir  l'objet  correspondant  aux  attributions  qui  lui 
ont  été  confiées. 

M.  le  docteur  Francisco  Miranda  da  Costa  Lobo,  éminent  professeur  de 
l'université  de  Coïmbre,  mû  par  l'influence  des  souvenirs  personnels  qu'il  garde 
de  la  région  transmontaine,  son  pays  d'origine,  par  le  désir  d'apporter  son  con- 
cours à  l'avancement  de  la  sériciculture  et  de  répandre  l'instruction  spéciale 
qu'elle  comporte,  installa  en  1893,  à  Coïmbre,  une  magnanerie  qu'il  soutient  en 
partie  au  moyen  des  feuilles  des  mûriers  du  Choupal.  La  graine  de  ver  à  soie  lui 
est  venue  de  France,  et  aussi  de  la  Station  séricicole  de  Mirandella,  qui  lui  a 
fourni  en  outre  les  premières  ouvrières  déjà  habituées  à  diriger  l'élevage  dans  cet 
établissement. 

Dans  l'opinion  de  l'honorable  et  zélé  transmontain,  cette  expérience  ne  de- 
meurera pas  stérile;  car  c'est  ainsi  que  la  ville  de  Coïmbre  compte  à  cette  heure 
un  personnel  permanent,  formé  à  toutes  les  opérations  de  l'élevage  de  telle  façon 
que  cet  exemple  est  appelé  à  éveiller,  chez  beaucoup  d'agriculteurs,  le  désir  de 
faire  de  la  sériciculture,  ou  tout  au  moins  de  plantations  considérables  de  mûriers. 

Le  ministre  actuel  des  travaux  publics,  M.  le  conseiller  Elvino  José  de  Sousa 
e  Brito,  par  le  décret  du  27  octobre  1898  transforma  la  Station  de  sériculture  de 
Mirandella  en  Station  d'encouragement  agricole. 

Dans  décret  il  est  expressément  déterminé  que,  parmi  les  installations  techno- 
logiques de  cette  Station,  une  attention  spéciale  doit  être  accordée  à  celles  qui 
intéressent  la  sériciculture  et  la  séritechnie.  Ces  dernières  seront  montées  et 
organisées  de  manière  à  donner  la  plus  complète  satisfaction  possible  au  vœu 
général  qui  est  de  relever  l'industrie  séricicole  dans  la  province  transmontaine. 
Et  cela,  non  seulement  en  procurant  l'acquisition  sûre  et  facile  de  graine  du  ver 
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à  soie  sélectionnée,  mais  encore  et  surtout,  en  s'employant  à  la  valorisation  du 
cocon  et  de  la  soie. 

Il  est  entendu  en  outre  que  la  Station  sera  pourvue  d'une  plantation  de  mû- 
riers, destinée  à  la  production  de  la  feuille  nourricière  du  ver  à  soie,  et  d'une 
pépinière  de  jeunes  mûriers  dont  la  distribution  sera  faite,  sur  leur  demande,  aux 
propriétaires. 

Un  nouveau  décret  du  même  ministre,  portant  la  date  du  28  décembre  1899,  a 
crée  les  services  séricicoles,  qui  ont  pour  object  de  provoquer  le  relèvement  et  le 
progrès  de  la  sériciculture  dans  le  pays,  en  s'attachant  surtout  à  produire  et  à 


Fig.  123. —Sélection  de  la  graine  à  la  Station  de  sériciculture  de  Mirandella.  (Cliché  de"M.  J.  Rasteiro.) 

distribuer  de  la  graine  de  ver  à  soie  sélectionnée  et  saine,  en  même  temps  qu'à 
fournir  des  plants  de  mûriers. 

La  Station  de  sériciculture  de  Mirandella  saura  correspondre  aux  espérances 
de  tous  et  le  pays  se  montre  confiant  dans  le  rétablissement  de  cette  importante 
exploitation,  à  la  fois  agricole  et  industrielle,  notamment  à  Traz-os-Montes  et 
dans  la  Beira  Alta. 


Nota. — Documents  pour  l'histoire  de  la  sériciculture  portugaise: 

Cortes  de  1472-1473. —  Chapitre  25  des  mystiques. 

Ruy  Fernandes. —  Description  du  terrain  dans  un  rayon  de  2  lieus  autour  de  Lamego,  dans 
l'année  de  i531  à  i532.  (voir  les  Inédits  de  l'histoire  portugaise,  tome  iv,  pages  555-556.) 

Dom  Rafaël  Bluteau. — Instructions  sur  la  culture  des  mûriers  et  l'élevage  des  vers  a  soie,  etc.  (Pre- 
mière édition,  1679.) 
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Pedro  Manuel  de  Soveral. — Appel  pour  la  culture  convenable  des  mûriers  et  des  soies.  Lis- 
bonne, 1701. 
Thomas  S.  Nino.  —  Instruction  sommaire  sur  le  mode  de  culture  des  mûriers  et  l'éducation  des 

vers  à  soie.  Lisbonne,  1772. 
Simâo  de   Oliveira  da  Costa  Almeida  Osorio. —  Traité  pratique  de  la  culture  des  mûriers  et  de 

l'élève  des  vers  à  soie,  etc.  (Première  édition,  1773.) 
Dom  Rafaël  Bluteau. — Prose  économique.  (In  Prosas  portugueqas,  discours  prononcés  dans  diffé- 
rents congrès  académiques.  —  Première  partie.  Lisbonne  occidentale. — De  l'atelier  de  Joseph 

Antoine  da  Silva,  imprimeur  de  l'Académie  Royale,  1724,  pages  de  298  à  3o6). 
Dom  Rafaël  Bluteau. — Instruction  sur  la  culture  des  mûriers  et  l'éducation  des  vers  à  soie,  ayant 

en  vue  la  conservation  et  l'augmentation  des  manufactures  de  soie,  etc.  (In  Prosas  portu- 

gue^as,  etc.,  pages  de  307  à  356.) 
Dom  Rafaël  Bluteau. —  Appendice  à  l'opuscule  intitulé:  €< Instructions  sur  la  culture  des  mûriers, 

etc.»  (In  Prosas  portugueças,  etc.,  pages  de  366  à  379.) 
Dom  Rafaël  Bluteau. —  Soie.  (In  Vocabulario  Blutteau,  tome  vu). 
José  Antonio  de   Sa.  —  Dissertation  philosophico-politique   sur  le  traitement  des  soies  dans  la 

contrée  de  Moncorvo,  etc.  Lisbonne.  —  De  l'atelier  typographique  de  l'Académie  Royale 

des  Sciences,  1787. 
Joaquim  José  Caetano  Pereira  e  Sousa. —  Soies.  (Dans  l'ébauche  d'un  dictionaire  périodique, 

tome  11.) 
Simâo  de  Oliveira  da  Costa  Almeida  Osorio. —  Traité  pratique  de  la  culture  des  mûriers  et  de 

l'éducation  des  vers  a  soie,  Lisbonne,  1824. 
José  Acurcio  das  Neves. —  Notions  historiques,  économiques  et  administratives  sur  la  production 

et  la  manufacture  des  soies  en  Portugal,  etc.  Lisbonne,  1827. 
Vicomte  de  Santarem. —  De  l'introduction  des  procédés  relatifs  à  la  fabrication  des  étoffes  de 

soie  dans  la  Péninsule  hispanique,  sous  la  domination  des  arabes,  etc.  Paris,  i838. 
Luij  Walte  Tinelli.  —  Art  de  cultiver  la  soie.  Porto,  1843. 

Comte  de  Samodâes. — Notion  élémentaires  sur  la  culture  des  mûriers,  etc.  Porto,  i865. 
Joaquim  Henriques  Fradesso  da  Silveira.  —  La  sériciculture  en  Portugal.  Lisbonne,  1869. 
J.  J.  Ferreira  Lapa. —  Soies.  (Technologie  rurale.  Lisbonne,  1871.) 
Alfredo  Carlos  Le  Cocq. —  Rapport  de  1876.  (Mémoire  présenté  au  Conseil  du  District  de  Bra- 

gance,  etc.  Porto,  1876.) 
D.  Antonio  Xavier  Pereira  Coutinho.  —  La  ferme  districtale  de  Bragance  en  1875-1876.  Porto 

1877. 
D.  Antonio  Xavier  Pereira  Coutinho.  —  Annales  agricoles  du  district  de  Bragance.  Porto,  1878. 
Augusto   César  da   Silveira  Proença.  —  Rapport  sur  la  gérence  de  1887.  (Voir  le  Bulletin  de 

la  Direction  Générale  de  l'Agriculture  n.°  1,  1889.) 
Joâo  Ignacio  Teixeira  de  Mene^es  Pimentel.  —  Essai  d'un  plan  de  régénération  de  la  séricicul- 

tnre  portugaise.  (Voir  le  Bulletin  de  la  Direction  Générale  de  l'Agriculture,  4.0  année,  n.°  2 

Lisbonne,  1892.) 
Joâo  Ignacio    Teixeira  de  Menejes  Pimentel.  —  Traduction,  avec  préface  et  commentaires  du 

livre  intitulé  Elevage  du  ver  à  soie  et  moyens  de  reconstituer  l'industrie  séricicole  en  Es- 
pagne.  Auteur  :    D.    Fernando  Ortiz  Canavete,  ingénieur  agronome  de  la  province  de 

Madrid. 
Joâo  Ignacio   Teixeira  de  Mene^es  Pimentel.  —  (Voir  le  Bulletin  de  la  Direction  Générale  de 

l'Agriculture,  5e  année,  n°  7.  Lisbonne,  1894.) 
Archivo  rural. —  (Revue  mensuelle  d'agriculture,  qui  ne  paraît  plus.  Volumes  de  1  à  xvi,  années  de 

i858  à  1876.) 
Portugal  agricola.  —  (Re\ue  mensuelle   d'agriculture.  Volumes  îv,  v,  vi,  ix  et  xvi,  de  iSg3  à 

1899.) 
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Le  Portugal  est  en  possession  de  conditions  naturelles  à  souhait  pour  le  dé- 
veloppement et  le  plein  succès  de  cette  intéressante  industrie  agricole. 

Du  Nord  au  Sud,  les  abeilles  y  rencontrent  une  flore  aussi  riche  que  variée, 
qui  leur  fourni  les  éléments  dont  elles  ont  besoin  et  communique  au  miel  pro- 
duit dans  le  pays  le  goût  très  fin  et  le  délicieux  arôme  qui  le  distinguent. 

Dans  l'Algarve,  comme  en  fait  la  juste  remarque  le  savant  agronome  por- 
tugais, le  professeur  Pereira  Coutinho,  les  abeilles  ont  les  sucs  très  doux  des  fi- 
guiers; dans  l'Alemtejo,  les  fleurs  aromatiques  des  bruyères,  et  à  Traz-os-Mon- 
tes,  la  riche  flore  des  prairies  et  des  montagnes. 

C'est  ainsi  que  l'apiculture  se  trouve  disséminée,  en  quelque  sorte,  sur  tous 
les  points  du  pays;  et  s'il  est  vrai  qu'elle  n'a  pas  encore  atteint  jusqu'à  présent 
le  degré  de  perfectionnement  et  l'extension  qu'on  pourrait  désirer,  il  n'en  est  pas 
moins  à  espérer  que,  grâce  aux  progrès  réalisés  dans  ces  derniers  temps,  la  fa- 
brication de  la  cire  et  du  miel  constituera  ici  avant  peu,  une  des  principales 
branches  de  la  richesse  publique. 

Même  dans  l'état  présent,  il  s'en  faut  de  beaucoup  que  cette  production  soit 
des  plus  secondaires  et  représente  une  quantité  négligeable.  L'industrie  dont  il 
s'agit  fournit  au  commerce  des  produits  dont  la  valeur  marchande  est  considéra- 
ble, ainsi  qu'on  sera  à  même  de  s'en  rendre  compte  par  les  tableaux  que  nous 
présentons  plus  loin  ;  ce  qui,  joint  aux  précieux  services  que  les  abeilles  prêtent 
à  l'agriculture  en  général,  comme  agents  de  la  fécondation  des  plantes,  rend 
cette  industrie  tout  à  fait  digne  de  la  sollicitude  attentive  des  cultivateurs  et  de 
la  protection  de  l'État. 

De  fait,  combien  peu  d'industries  agricoles  sont  capables  de  produire  autant 
que  l'apiculture  et  à  si  peu  de  frais!. . .  Du  reste,  la  cause  est  jugée  et  l'intérêt 
croissant  que  l'on  attache  à  la  propagation  de  ce  genre  d'élevage,  dans  les  pays 
les  plus  avancés,  démontre  surabondamment  qu'il  ne  mérite  pas  d'être  considéré 
comme  un  facteur  tout  à  fait  secondaire  en  agriculture,  mais  plutôt  comme  un 
élément  de  recettes  des  plus  productifs. 

L  apiculture  en  Portugal  a  son  histoire  caractérisée  par  trois  phases  diver- 
ses correspondant  à  divers  périodes  de  l'histoire  du  pays  lui-même. 

D'abord,  à  l'époque  des  luttes  incessantes  et  sanglantes  contemporaines  de 
la  fondation  de  la  monarchie,  les  champs  abandonnées,  on  peut  le  dire,  à  une 
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jachère  perpétuelle,  se  revêtirent  naturellement  d'une  végétation  spontanée  ex- 
trêmement abondante  et  plantureuse,  dont  les  abeilles  firent  leur  profit.  Ce  fut 
une  ère  florissante  entre  toutes  pour  l'apiculture. 

Quand  les  premiers  souverains  portugais  purent  enfin  porter  leur  attention 
sur  le  développement  de  l'agriculture  et  cherchèrent  à  attirer  une  population  dans 
les  terres  nouvellement  conquises,  ils  protégèrent  ouvertement  et  encouragèrent 
l'industrie  apicole  (comme  le  montrent  plusieurs  documents  de  cette  époque)  dans 
un  but  civilisateur,  tendant  à  assurer  aux  habitants  une  existence  large  et  commode. 

Les  ruches  se  multiplièrent  en  effet  à  tel  point  que,  non  seulement  elles 
suffisaient  à  alimenter  la  consommation  intérieure  qui  était  alors  importante, — 
le  miel  étant  alors  exclusivement  employé  aux  diverses  préparations  pour  lesquel- 
les sert  aujourd'hui  le  sucre  —  mais  encore  représentaient  un  article  d'exportation 
considérable. 

Cette  large  période  de  prospérité  va  jusqu'au  xvie  siècle;  c'est  alors  en  effet 
que  le  sucre  des  Iles  et  du  Brésil  et  la  cire  du  Cap  Vert  et  de  Timor,  introduits 
en  Portugal,  vinrent  faire  une  concurrence  ruineuse  à  l'industrie  des  ruches  por- 
tugaises. 

A  cette  date,  s'ouvre  une  longue  phase  de  dépérissement  et  d'abandon,  qui 
s'est  prolongée  invariablement,  ou  à  peu  près,  jusqu'à  nos  jours.  Pendant  quatre 
siècles,  le  nombre  des  ruches  avait  diminué  peu  à  peu,  se  réduisant  à  des  pro- 
portions infimes  dans  les  diverses  régions  du  Portugal,  et  l'apiculture  semblait 
vouée  à  un  abandon  total. 

Finalement  pourtant,  au  cours  des  dernières  années,  par  les  efforts  de  quel- 
ques apiculteurs  actifs  et  éclairés,  et  comme  entraînée  dans  ce  mouvement  de 
renaissance  qui  anime,  dans  toutes  ses  branches,  l'agriculture  portugaise,  cette 
industrie  tend  manifestement  à  se  réveiller  de  son  engourdissement  séculaire,  re- 
jetant des  procédés  trop  primitifs  pour  s'approprier  le  système  moderne  adopté 
pour  l'exploitation  des  ruches,  auquel  on  a  donné  le  nom  de  mobilisme.  A  en 
juger  par  les  résultats,  on  est  conduit  à  penser  qu'il  commence,  pour  notre  api- 
culture une  ère  nouvelle  de  prospérité  et  de  splendeur. 

Si  nous  essayons  en  effet  de  jeter  un  coup  d'œil  d'ensemble  sur  la  situation 
présente  de  l'apiculture  dans  les  différentes  provinces  portugaises,  nous  voyons 
d'un  côté  ce  groupe  de  hardis  innovateurs  qui,  non  contents  de  mettre  le  mobi- 
lisme en  pratique,  en  vulgarisent  les  avantages  par  divers  moyens,  tels  que  livres, 
expositions,  inventions;  tandis  que  de  l'autre  côté,  l'antique  système  du  Jîxisme 
conserve  des  partisans,  qui  représentent  malheureusement  la  grande  majorité  des 
apiculteurs  du  pays,  n'ayant  pas  encore  changé  un  outillage  et  des  procédés  qui 
les  condamnent  à  demeurer  stationnaires. 

Tout  l'avenir  de  l'apiculture  portugaise  dépend  à  notre  avis  du  complet 
abandon  de  ce  dernier  système  et  de  l'adoption  générale  du  mobilisme  avec  tou- 
tes ses  avantages. 

Cette  vérité  se  dégage  nettement  de  l'étude  que  nous  allons  entreprendre 
des  conditions  respectives  dans  lesquelles  fonctionnent  l'un  et  l'autre  système. 

Commençons  par  examiner  cet  ancien  système  d'après  lequel  les  rayons  de 
miel  se  trouvent  fixés  dans  la  ruche.  Telle  est  encore  la  règle  générale  dans  la 
majorité  des  arrondissements  du  royaume,  et  c'est  par  là  que  l'apiculture  portu- 
gaise continue  à  se  particulariser. 
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Ceux  qui  ont  parcouru  le  pays  se  souviennent  d'avoir  fréquemment  rencon- 
tré çà  et  là  dans  la  campagne,  sur  la  pente  des  coteaux,  mal  gardées,  mal  pro- 
tégées contre  les  intempéries  et  contre  leurs  autres  ennemis  naturels,  de  petites 
agglomérations  composées  de  20  à  100  ruches  éparses.  D'autres  fois,  c'est  près  de 
l'habitation  que  les  agriculteurs  établissent  leur  rucher  lequel  se  réduit  alors  à 
3  ruches  au  plus,  et  dans  ce  cas,  il  est  certain  qu'elles  peuvent  être  mieux  sur- 
veillées, cette  industrie  prenant  alors  un  caractère  véritablement  domestique. 

Le  modèle  de  ruche  qui  a  prévalu  parmi  nous  est  invariablement  celui 
qui  consiste  en  un  simple  cylindre  d'écorce,  détaché  intact  du  tronc  d'un  chêne- 
liège,  et  mesurant  en  moyenne  55  centimètres  de  hauteur  sur  3o  de  diamètre  à  la 
base.  Une  petite  ouverture  triangulaire  est  pratiquée  sur  le  bord  inférieur  pour 
donner  passage  aux  abeilles,  tandis  que  à  la  partie  supérieure  on  dispose  des 
morceaux  de  liège  qui  servent  de  couvercle,  ou  de  toiture. 

Telle  est  la  grossière  habitation  que,  depuis  les  temps  les  plus  reculés,  l'api- 
culteur offre  aux  essaims  de  l'industrieux  insecte.  Rien  de  plus  primitif  que  cette 
ruche  anté-diluvienne,  et  pourtant,  combien  il  en  a  coûté  pour  la  démoder  et  la 
remplacer  par  un  type  moins  imparfait!  C'est  ainsi  que,  même  dans  les  régions 
étrangères,  où  l'éducation  des  abeilles  est  plus  en  progrès,  comme  par  exemple 
en  France,  la  vieille  routine  subsiste  dans  quelques  localités. 

Parfois  aussi,  les  ruches  sont  construites  en  bois,  affectant  la  forme  d'un 
prisme  quadrangulaire.  Sur  d'autres  points,  tels  par  exemple  qu'à  Vinhâes  et 
à  Bragança,  dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  on  utilise  pour  en  faire  des  ru- 
ches les  troncs  creux  des  châtaigniers,  chosissant  des  troncs  de  1  mètre  de  hau- 
teur en  moyenne  pour  3o  centimètres  de  diamètre  à  la  base. 

Dans  le  rucher,  les  différentes  ruches  sont  d'ordinaire  alignées  en  files  et 
étagées  par  ressauts.  Tantôt,  et  même,  il  faut  bien  le  dire,  le  plus  souvent,  elles 
ne  sont  protégées  que  par  l'abri  naturel  d'un  couteau  exposé  au  levant,  et  alors 
on  les  désigne  assez  habituellement  sous  le  nom  de  malhadas;  d'autres  fois,  on 
prend  la  précaution  d'élever  des  murs  circulaires  dont  la  ceinture  forme  aux  ru- 
chers un  abri  protecteur  et  dans  ce  cas,  le  terme  courant  qu'on  leur  applique  est 
celui  de  silhas,  qui  a  une  signification  un  peu  différente  dans  le  midi  du  pays,  où 
il  sert  plutôt  à  désigner  chacune  des  files  du  rucher  '. 

Un  usage  assez  répandu  dans  les  provinces  du  Nord  consiste  à  transporter 
au  printemps  les  ruches  de  la  montagne  dans  les  champs,  où  elles  trouvent  à 
cette  époque  une  nourriture  abondante  et  de  choix.  Ces  ruches  transportées 
par  les  chemins  de  fer  du  Minho  e  Douro,  sont  colloquées  le  plus  souvent  tout 
près  des  maisons  d'habitation  des  propriétaires  ruraux,  qui  reçoivent  une  poriion 
du  miel  extrait  des  ruches,  en  retour  de  l'hospitalité  qu'ils  donnent  aux  abeilles 
et  de  la  surveillance  qu'ils  exercent  autour  de  leurs  demeures.  Le  champ  où  les 
abeilles  d'un  rucher  ont  l'habitude  d'aller  puiser  les  sucs  qui  les  alimentent  prend, 
dans  un  grand  nombre  de  localités,  le  nom  de  cosso.  La  récolte  des  rayons,  se- 
lon qu'elle  est  partielle  ou  totale,  devient  tour  à  tour,  dans  le  vocabulaire  du  pays, 
ou  la  cresta  ou  Yestroixo.  Elle  a  lieu  d'ordinaire  à  la  fin  de  juin,  vers  la  Saint- 
Jean,  ou  au  déclin  de  la  saison  d'été. 


»  Voir  le  livre  des  Abelhas,  par  Eduardo  Sequeira,  1895. 
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Les  signes  auxquels  on  reconnaît  généralement  que  le  moment  est  venu  de 
la  récolte,  sont  la  disparition  des  \angâos  ou  mâles  que  tuent  les  abeilles  neutres 
et  aussi  Paugmentation  du  poids  de  la  ruche. 

Quand  on  a  fixé  le  jour  de  la  récolte,  entre  en  scène  l'opérateur  ou  abelheiro, 
homme  pratique  qui  le  plus  souvent  ne  gante  même  pas  ses  mains  pour  ce  ser- 
vice et  procède  à  l'extraction  du  miel. 

S'il  s'agit  d'une  simple  cresta,  qu'on  appelle  aussi  poda  das  colmeias  (taille 
des  ruches),  le  procédé  consiste  à  frapper  des  coups  de  trique  sur  les  ruches 
pour  mettre  les  abeilles  en  fuite,  ou  bien  à  enfumer  et  engourdir  celles  qui  s'ob- 
stinent à  demeurer  dans  l'intérieur  de  la  ruche.  On  découvre  ensuite  le  cylindre 
et  on  examine  les  rayons  respectant  ceux  qui  contiennent  de  la  nichée  et  cou- 
pant avec  un  couteau  tout  ou  partie  de  ceux  qui  sont  le  plus  riches  en  miel,  les- 
quels sont  déposés  dans  une  sorte  de  plateau  ou  gamelle.  Parfois,  au  lieu  de 
couteau,  on  se  sert  d'une  cueillère  en  fer  appelée  crestadeira,  ou  simplement 
des  doigts  pour  arracher  les  rayons.  Il  arrive  ainsi  plus  d'une  fois  que  le  miel 
se  répand  sur  les  parois  de  la  ruche,  occasionnant  de  grande  perte  dans  la  po- 
pulation des  abeilles,  à  cause  des  désordres  et  des  combats  qui  sont  la  consé- 
quence de  cette  opération  brutale  et  qui  amènent  les  abeilles  à  se  noyer  dans  leur 
propre  miel. 

Outre  cela,  il  arrive  que  la  fumée  est  souvent  injectée  en  telle  quantité  que 
les  abeilles  ne  sont  pas  seulement  engourdies  mais  asphyxiées,  et  avec  elles  les 
nichées.  Presque  toujours  il  est  d'usage  de  profiter  de  la  cresta  pour  faire  ce  qu'on 
appelé  estinha,  c'est-à-dire  couper  avec  le  couteau  la  cire  des  rayons  anciens  qui 
sont  déjà  complètement  vides. 

Cette  opération  est  faite  par  beaucoup  d'apiculteurs  au  printemps,  avant  la 
cresta  et  c'est  même  à  peu  près  la  seule  qui  se  pratique  jusqu'alors  dans  les 
ruchers. 

Après  la  coupe  des  rayons,  on  a  soin  de  remplir  avec  de  l'herbe  sèche  ou 
du  foin  les  intervalles  laissés  vides,  on  couvre  de  nouveau  la  ruche  et  on  la  re- 
place en  son  ancien  lieu  (appelé  alvado)  pour  que  les  abeilles  y  retournent. 

Uestroixo  ou  extraction  totale  des  rayons  se  pratique  par  des  procédés  iden- 
tiques. C'est  toujours  la  fumée  qu'on  emploie,  produite  au  moyen  de  la  combus- 
tion de  chiffon,  de  fenouil  ou  de  toute  autre  substance  analogue.  Injectée  à  la 
porte  de  leur  habitation,  elle  oblige  les  abeilles  à  se  réfugier  au  haut  de  la  ru- 
che, ou  dans  une  autre  vide,  qu'on  superpose  à  la  première. 

L'introduction  de  la  fumée  dans  la  ruche  s'obtient  d'ordinaire  en  employant 
à  cet  effet  un  soufflet  dont  le  canon  est  armé  d'une  petite  caisse  où  l'on  brûle  la 
substance  employée. 

Plus  d'une  fois,  la  fumigation  est  si  intense  que  la  ruche  se  dépeuple  entière- 
ment et  que  l'essaim  est  détruit.  Aussi,  pour  réparer  ces  pertes,  a-t-on  l'habitude 
dans  certaines  localités  d'acheter  de  nouvelles  ruches  tous  les  ans;  c'est  ce  qui 
arrive  par  exemple  dans  les  arrondissements  de  l'Alemtejo,  à  Extremoz,  à  Borba, 
à  Redondo,  à  Villa  Viçosa  et  ailleurs.  Le  prix  courant  de  chaque  ruche  est  de 
1.000  à  2.000  réis.  On  voit  par  là  quel  préjudice  ce  procédé  d'extraction  du  miel, 
aussi  grosssier  que  brutal,  cause  aux  propriétaires. 

Dans  d'autres  endroits,  on  prend  un  peu  plus  de  précautions.  On  fait  passer 
l'essaim  d'une  ruche   à  une  autre  supérieure,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  en 


L'APICULTURE 


771 


frappant  la  ruche  inférieure  et  usant  d'une  fumigation  convenable.  Pour  cela,  on 
retourne  la  ruche  habitée  par  les  abeilles  sens-dessus-dessous,  et  alors,  les  deux 
cylindres  ou  les  deux  parallélipipèdes  sont  colloques  de  manière  à  n'en  former 
qu'un,  en  enveloppant  la  ligne  de  jonction  d'un  drap  serré  par  une  corde.  Si  la 
Reine  monte,  les  autres  abeilles  demeurent  avec  elle  dans  leur  nouvelle  habita: 
tion;  dans  le  cas  contraire,  on  les  voit  abandonner  la  ruche  et  l'opération  est  à 
recommencer. 

Généralement,  ont  met  quelques  rayons  dans  la  nouvelle  ruche,  ou  du  moins 
quelques  morceaux,  pour  tromper  l'essaim  et  l'attirer.  Le  moyen  employé  pour 
s'assurer  de  la  présence  de  la  reine  est  aussi  simple  qu'ingénieux.  On  dresse  sur 
un  drap  de  couleur  foncée  une  nouvelle  ruche,  et  au  bout  de  20  à  3o  minutes, 
on  la  lève  avec  précaution:  si  quelques  œufs  déposés  par  la  femelle  apparaissent 
sur  le  drap,  c'est  la  confirmation  de  sa  présence. 

Parfois  encore,  on  transporte  l'essaim  dans  une  autre  ruche  déjà  habitée, 
c'est-à-dire  qu'on  réunit  deux  essaims  en  un  seul,  formant  ainsi  ce  qu'on  nomme 
des  emcabelhos.  Le  procédé  usité  est  pareil  à  ceux  que  nous  avons  précédemment 
décrits;  seulement,  on  n'enfume  que  la  ruche  inférieure  et  les  deux  sont  battues 
en  même  temps.  Les  essaims  entrent  alors  en  effervescence  simultanée  et  ne 
tardent  pas  à  se  confondre.  Ce  déménagement  exige  toutefois  assez  de  temps, 
de  vingt  à  vingt-cinq  jours  en  moyenne,  et  il  faut  attendre  ce  délai  pour  procé- 
der à  la  récolte  du  miel  de  la  ruche  inférieure. 

Ces  derniers  systèmes,  quoique  de  beaucoup  préférables  au  premier,  sont 
encore  très  défectueux  en  ce  sens  qu'ils  sacrifient  toujours  un  grande  nombre 
d'abeilles  et  une  partie  de  la  nichée. 

L'époque  de  la  récolte  est  également  mal  choisie  d'ordinaire.  Il  est  reconnu, 
par  l'expérience  des  apiculteurs  les  plus  entendus,  que  cette  opération  doit  être 
réalisée  de  préférence,  dans  notre  pays,  à  la  fin  de  mai;  et  malgré  cela,  on 
attend  le  plus  souvent  jusqu'aux  mois  de  juin  ou  de  juillet  pour  retirer  le  miel; 
ce  qui  a  pour  résultat  de  diminuer  considérablement  la  période  de  beau  temps 
pendant  laquelle  les  abeilles  pouvent  faire  leur  récolte  dans  les  divers  fleurs.  En 
outre,  il  arrive  souvent  que  les  nouvelles  ruches,  où  sont  recueillis  les  essaims, 
se  perdent  par  épuisement  de  la  provision  alimentaire  que  les  abeilles  portent  dans 
leur  estomac;  cette  provision  en  effet  est  petite;  elle  est  vite  dépensée,  et  comme 
les  abeilles  n'ont  pas  l'occasion  d'emmagasiner  de  nouveau  une  certaine  quantité 
d'aliments  pour  l'hiver,  elles  souffrent,  pour  peu  surtout  qu'avec  cela  on  néglige 
de  leur  fournir  artificiellement  cette  nourriture. 

La  récolte  est  assez  restreinte  en  définitive,  surtout  si  on  la  compare  au 
rendement  qu'on  obtient  par  le  système  mobiliste. 

Chacun  de  ces  ruches  ne  fourni  pas  plus  d'un  demi-litre  de  miel  en  moyenne 
et  1  kilogramme  de  cire. 

L'extraction  du  miel  des  rayons  est  pratiquée,  d'après  le  système  antique 
dont  nous  nous  occupons  à  cette  heure,  par  des  moyens  très  imparfaits.  Il  n'est 
pas  ici  question  de  la  force  centrifuge  que  les  apiculteurs  de  la  nouvelle  école 
appliquent  si  utilement  à  l'aide  des  extracteurs  du  miel.  On  se  borne  a  désoper- 
culer  les  rayons  en  laissant  couler  le  premier  miel,  le  miel  vierge  qu'on  a  l'habi- 
tude de  mettre  à  part  ;  puis,  on  exprime  les  mêmes  rayons  dans  des  sacs  ou 
scouffins  de  paille  (ceiras),  au  moyen  d'un  petit  pressoir.  Si  la  quantité  de  miel 
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est   minime,    le   pressurage    s'opère    à   la  main   dans  un  morceau  d'étoffe  de 
toile  fine. 

Pour  favoriser  la  fiuidification  du  premier  miel  extrait,  quelques  agriculteurs 
emploient  d'habitude  la  chaleur  du  soleil  ou  des  fours  à  cuire  le  pain.  On  se  sert 
dans  le  premier  cas  des  appareils  de  Bennet  ou  d'Annier,  selon  l'importance  de 
la  récolte. 

L'appareil  ou  mellificateur  de  Bennet  consiste  en  deux  réservoirs  en  fer- 
blanc  de  forme  conique,  ajustés  l'un  sur  l'autre  par  les  parties  tronquées;  le  réser- 
voir supérieur  est  fermé  par  un  couvercle  de  verre  et  les  deux  récipients  partiels 
sont  séparés  par  un  réseau  métallique  qui  sert  de  filtre.  Les  rayons  sont  placés 
dans  le  réservoir  de  dessus  et  abrités  par  le  couvercle  du  verre;  on  expose  l'ap- 
pareil après  cela  à  l'action  des  rayons  solaires,  en  prenant  garde  que  la  tempé- 
rature n'excède  pas  40  degrés,  afin  d'éviter  que  la  cire  fonde  et  communique  au 
miel  un  goût  désagréable. 

Le  mellificateur  de  Annier,  qui  est  fait  pour  mettre  à  profit  la  chaleur  du 
soleil  ou  la  chaleur  artificielle,  est  construit  de  la  même  façon,  ayant  à  la  partie 
inférieure  un  appareil  calorifère  pour  le  chauffage  artificielle. 

La  caléfaction  au  four,  dans  des  bassines,  est  beaucoup  plus  grossière,  et 
on  n'évite  guère  par  ce  dernier  moyen  que  la  cire  des  rayons  ne  finisse  par  se 
dissoudre  et  que  le  miel  n'y  perde  une  partie  de  sa  finesse  et  de  son  arôme. 

Le  miel  extrait  par  le  pressurage  est  le  plus  souvent  coulé,  demeurant  ainsi 
passablement  mélangé  d'impuretés;  sa  couleur  est  foncée  et  le  goût  peu  agréable. 
On  le  garde,  après  le  coulage,  dans  des  vases  de  faïence,  de  verre,  d'argile 
ou  de  bois.  Sur  quelques  points  du  Haut-Alemtejo  ou  de  Traz-os-Montes,  le  miel 
produit  parmi  les  populations  montagnardes  est  transporté  à  la  ville  dans  des  ou- 
tres, pour  être  vendu. 

Telles  sont  les  practiques  les  plus  généralisées  en  Portugal. 
Au  Minho,  les  ruchers  abondent,  principalement  dans  le  district  de  Vianna 
do  Castello.  Le  prix  du  miel  y  est  coté  420  réis  le  litre  et  la  consommation  ne 
sort  guère  du  district.  Rarement  le  nombre  des  ruches  d'un  même  rocher  passe 
le  chiffre  de  cent. 

A  Traz-os-Montes,  cette  industrie  est  encore  plus  importante,  notamment 
dans  l'arrondissement  de  Ribeira  da  Pena,  qui  est  considéré  comme  la  région  la 
plus  mellifère  du  Nord.  Là  ne  sont  pas  rares  les  ruchers  qui  comptent  jusqu'à 
mille  ruches  et  même  devantage. 

Dans  le  district  de  Porto,  il  y  a  un  grand  nombre  de  paroisses  où  l'on  ne 
trouverait  plus  aujourd'hui  une  seule  ruche.  Ceux  qui  en  possèdent  ne  vont  ja- 
mais au-delà  de  cent  ruches.  Le  prix  moyen  est  de  5 10  à  600  réis  le  litre. 

La  statistique  du  district  d'Aveiro,  relevé  en  1861  par  l'inspection  des  poids 
et  mesures,  donnait  pour  ce  seul  district  14.076  ruches.  Le  prix  moyen  du  litre 
de  miel  est  de  3oo  réis. 

Dans  les  Beiras,  la  récolte  du  miel  est  considérable  également,  le  plus  im- 
portant centre  de  production  étant  Idanha  a  Nova,  dans  le  district  de  Castello 
Branco;  là,  le  prix  moyen  s'élève  à  600  réis  le  litre. 

L'Alemtejo  produit  beaucoup  de  miel  et  d'excellente  qualité. 
Dans  le  district  de  Beja,  les  centres  les  plus  producteurs  sont  les  arron- 
dissements de  Serpa,  de  Mertola,  de  Castro  Verde  et  d'Ourique;  bien  que  les 
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difrichements  exécutés  pour  l'expantion  de  la  culture  céréale  aient  donné  lieu 
dans  la  plupart  des  arrondissements  à  la  diminution  des  ruchers,  la  production 
du  miel  et  de  la  cire  est  encore  très  importante  dans  ce  district.  Dans  le  district 
de  Portalegre,  surtout  dans  la  partie  montagneuse,  le  nombre  des  ruches  est 
aussi  très  considérable.  Au  district  d'Evora,  d'après  les  renseignements  recueillis 
par  M.  Eduardo  Sequeira,  la  ville  de  Redondo  est  celle  qui  fournit  le  plus  de 
miel,  possédant  de  nombreux  ruchers  non  seulement  dans  la  circonscription  de 
l'arrondissement,  mais  aussi  dans  les  arrondissements  circonvoisins,  principale- 
ment dans  celui  d'Alandroal.  Le  nombre  total  des  ruches  de  la  région  de  Re- 
dondo atteint  le  chiffre  de  7.000,  dont  1.700  seulement  pour  l'arrondissement 
qui  a  cette  ville  pour  chef-lieu. 

Dans  l'Extremadure,  principalement  dans  le  district  de  Santarem,  on  récolte 
assez  de  miel. 

L'Algarve  compte  encore  un  assez  grand  nombre  d'apiculteurs;  le  prix 
moyen  du  miel  dans  cette  contrée  est  de  ibo  réis  le  litre. 

La  statistique  agricole  du  pays  est  encore  à  faire;  mais  les  notes  sur  l'im- 
portation et  l'exportation  du  miel  et  de  la  cire,  que  nous  possédons,  joints  à  d'au- 
tres données  numériques  qu'il  nous  a  été  possible  de  nous  procurer,  permettent 
d'établir  approximativement  comme  il  suit  la  production  annuelle  du  miel  et  de 
la  cire  dans  notre  pays  '  : 


Miel 75o.oool 

~.  '  }  kilogrammes 

Cire 1. 100.000 


\  kilograi 


Cette  production  est  comme  on  voit  des  plus  importantes;  mais  nous  devons 
même  ajouter  que  les  résultats  qui  précèdent  ont  été  dépassés  parfois,  certaines 
années,  car  le  tableau  que  nous  présentons  un  peu  plus  loin  montre  que  par 
exemple,  en  ce  qui  concerne  la  cire,  l'exportation  de  1879  s'est  élevée  à  2.o35:ooo 
kilogrammes,  dont  la  valeur  monte  à  1. 01 3. 000.000  réis  ou  5. 000. 000  francs  en 
nombre  rond. 

Il  est  à  remarquer  en  outre,  que  cette  production  est  toute  entière  obtenue 
par  les  anciens  procédés  ;  or,  comme  chacun  sait  que  l'éducation  des  abeilles  par 
la  méthode  du  mobilisme  augmente  considérablement  les  produits  qu'on  en  re- 
tire, il  est  aisé  de  prévoir  quel  grand  avenir  semble  réservé  à  cette  industrie  en 
Portugal. 

Le  mobilisme  avance  à  pas  lents,  ce  n'est  pas  douteux,  mais  enfin  il  avance 
et  il  a  même  fait  assez  de  chemin  pendant  les  dernières  années. 

L'ancienne  ferme  régionale  de  Cintra  s'est  déjà  occupée  du  perfectionnement 
des  procédés  et  du  matériel  employés  pour  l'apiculture;  c'est  ainsi  qu'en  1884, 
à  l'occasion  de  l'Exposition  d'agriculture  de  Lisbonne,  on  vit  apparaître  un  ou- 
tillage apicole  très  intéressant,  et  créé  de  toutes  pièces,  selon  le  dernier  mot  du 
mobilisme. 


Les  statistiques  officieles  montraient  pour  l'anné  de  i85 1  une  production  moyenne  de 

Miel 867.579  1  ,  .. 

„.  ,  '    c    }  kilogrammes. 

Cire 374.952  J 
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A  partir  de  ce  moment,  l'apiculture  a  beaucoup  progressé,  principalement 
dans  les  provinces  du  Nord.  Là,  prennent  la  tête  du  mouvement  d'infatigables 
propagandistes,  M.  Albert  Velloso  d'Araujo,  ancien  élève  de  l'Institut  Agrono- 
mique de  Lisbonne  et  Eduardo  Sequeira,  auteurs  de  consciencieuses  et  remar- 
quables études  sur  l'apiculture  portugaise. 

Les  importants  travaux  de  Dadant,  Langstroth,  Layens,  Bertrand  et  de  tant 
d'autres  spécialistes  sont  de  plus  en  plus  connus  dans  le  pays  et  avec  eux  tout 
ce  qui  est  relatif  à  la  vie  et  aux  mœurs  des  abeilles,  à  l'exploitation  la  plus  ra- 
tionnelle et  la  plus  économique  de  leurs  précieux  produits.  Ces  publications  ont 
eu  pour  effet  de  créer  et  de  développer  un  certain  goût  pour  l'apiculture. 

Divers  producteurs  ont  même  introduit  des  modifications  dans  les  an- 
ciennes comme  dans  les  modernes  ruches.  L'exposition  industrielle,  réalisé  au 
Palais  de  Cristal  de  Porto  en  1897,  vit  surgir  divers  modèles  de  ruches  modi- 
fiées, plus  ou  moins  ingénieusement,  et  rendant  bien  évidente  l'attention  que  mé- 
rite aujourd'hui  cette  question. 

Il  est  impossible  de  méconnaître  les  avantages  qu'offre  réellement  le  système 
mobiliste  comparée  à  l'ancien. 

En  1892,  un  apiculteur  français,  M.  Vignole,  se  mit  en  tête  d'affirmer  qu'un 
des  désavantages  du  mobilisme  était  la  production  relativement  petite,  de  cire, 
si  on  la  compare  à  celle  que  l'on  obtint  par  l'ancien  système.  Eh!  bien,  même  sous 
ce  point  de  vue,  M.  Dadant  démontre  par  des  chiffres  tirés  de  sa  vieille  expé- 
rience et  de  sa  pratique  raisonnée  de  l'apiculture,  que  l'écart  est  minime  et  bien 
compensé  d'ailleurs  par  la  qualité  supérieure  de  la  cire,  par  rapport  à  celle  que 
donne  le  fixisme.  Mais,  en  allant  jusqu'à  admettre  comme  exacte  l'affirmation  de 
M.  Vignole,  personne  n'ignore  qu'il  est  tout  autrement  avantageux,  pour  l'api- 
culteur, de  vendre  le  produit  de  ses  abeilles  sous  la  forme  de  miel  que  sous  la 
forme  de  cire,  et  par  conséquent,  de  pousser  à  la  production  du  miel  aux  dé- 
pens de  la  cire. 

Et  en  effet,  dans  le  commerce,  la  cire  ne  vaut  pas  plus  que  le  triple  ou  le 
quadruple  du  miel  à  poids  égal.  Or,  il  est  aujourd'hui  reconnu,  à  la  suite  des  re- 
marquables travaux  de  Huber  et  d'autres  savants,  que  les  abeilles  dépensent 
sept  à  huit  parties  de  miel  pour  une  partie  de  cire.  Telle  est  la  raison  qui  fait 
que  le  mobilisme  ait  pour  système  d'augmenter  la  quantité  de  miel,  en  offrant  aux 
abeilles  la  cire  déjà  moulée  en  manière  de  cadres  de  telle  sorte  qu'elle  n'aient 
plus  qu'à  fabriquer  les  délicates  cloisons  qui  séparent  entre  eux  les  primes  hexa- 
gonaux des  rayons. 

Mais  alors  même  que,  dans  une  région  déterminée,  la  valeur  de  la  cire  se- 
rait un  multiple  plus  considérable  de  celle  du  miel,  il  est  toujours  facile  dans 
l'application  du  système  mobiliste  de  modifier  le  traitement  agricole  en  vue  de 
favoriser  la  production  de  la  cire.  Dans  ce  cas,  au  lieu  de  remplir  complètement 
le  cadre  avec  une  lame  de  cire  moulée,  on  y  trace  seulement  un  trait  léger  avec 
des  fragments  de  rayons  vides  et  bien  alignés,  on  obtiendra  ainsi  que  les  abeilles 
construisent  leurs  cellules  dans  la  direction  qui  leur  est  ainsi  marquée. 

Les  cadres  mobiles  employés  par  le  mobilisme  permettent  à  l'apiculteur 
d'enlever  les  rayons  entiers  et  sans  nécessité  d'expulser  les  abeilles  de  la  ruche, 
comme  dans  le  fixisme.  On  évite  ainsi  le  sacrifice  d'un  grand  nombre  d'abeilles 
fatalement  décimées  au  moment  où  se  fait  la  récolte  par  l'ancien  système.  L'usage 
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des  cadres  a  en  outre  le  grand  avantage  de  procurer  un  moyen  d'augmenter  ou 
de  diminuer  à  volonté  la  capacité  de  la  ruche  dans  la  proportion  du  nombre  des 
abeilles  qui  la  peuplent. 

Dans  le  système  du  Jixisme  en,  raison  de  l'étroitesse  des  ruches  et  de  l'im- 
possibilité où  l'on  est  d'en  agrandir  le  volume  habitable  toutes  les  fois  que  c'est 
nécessaire,  la  multiplication  naturelle  des  essaims  crée  à  l'apiculteur  de  sérieuses 
difficultés.  Comme  le  mal  est  sans  remède,  si  d'aventure  les  ruches  deviennent 
trop  petites  pour  leur  population,  on  en  voit  sortir  nom  seulement  les  essaims  pri- 
maires desquels  font  généralement  partie  les  femelles  mères  de  l'année  précédente, 
mais  de  nombreux  essaims  secondaires  ou  garfos  (greffes),  d'où  il  résulte  souvent 
que  la  population  de  la  ruche  se  réduit  au  tiers  de  ce  qu'elle  était. 

Avec  le  système  du  mobilisme,  nom  seulement  on  évite  cet  inconvénient, 
mais  on  peut  même  obtenir  sans  trop  de  difficulté  des  essaims  artificiels. 

En  effet,  rien  n'est  plus  aisé  que  d'observer  les  cadres  mobiles  et  de  véri- 
fier si  ils  sont  pleins  ou  non  de  couvain.  Les  cellules  royales  ou  celles  des 
abeilles  mères,  distinctes  des  autres  par  leur  forme  et  leur  situation  se  détrui- 
sent; ou  encore,  ce  qui  semble  préférable,  on  transporte  le  cadre  plein  de  cou- 
vain à  une  ruche  qui  manque  d'habitantes  et  on  arrive  ainsi  à  équilibrer  avanta- 
geusement leurs  conditions  d'existence. 

C'est  au  mois  de  mai  que  l'on  procède  à  cette  tache,  en  remplaçant  les  ca- 
dres rétirés  par  d'autres  nouveaux. 

Mais  les  essaims  artificiels  dont  nous  parlions  tout  à  l'heure  sont  en  vérité 
le  meilleur  moyen  d'éviter  l'essaimage  naturel.  Il  n'est  pas  impossible  d'en  avoir 
par  l'ancien  système  du  Jixisme,  mais  avec  beaucoup  de  peine,  de  grandes 
chances  de  non  réussite  et  toujours  d'une  manière  grossière.  Dans  les  ruches  mo- 
biles au  contraire,  c'est  une  opération  relativement  commode  que  d'obtenir  l'es- 
saimage artificiel. 

Ainsi,  par  l'un  des  procédés  de  Layens,  étant  données  deux  ruches  A  et  B 
pleines  et  une  troisième  ruche  C  vide,  on  fait  passer  les  abeilles  de  B  en  C  et 
l'on  dresse  ensuite  cette  ruche  à  la  place  qu'occupait  B.  Cette  dernière  ruche, 
maintenant  vide,  prend  la  place  de  A  qu'on  porte  dans  un  endroit  plus  écarté. 
La  ruche  B  sera  bientôt  habitée  par  une  femelle  et  c'est  ainsi  qu'on  obtiendra 
trois  ruches  au  lieu  de  deux. 

Par  ce  procédé,  comme  on  peut  voir  aisément,  ou  même  par  d'autres  com- 
binaisons analogues,  le  système  moderne  résout  le  problème  de  l'essaimage,  évi- 
demment l'un  des  plus  importants  de  l'apiculture. 

En  Portugal,  les  systèmes  de  ruches  mobiles  les  plus  connus  sont  ceux  de 
Dadant-Blatt  et  Gariel,  du  type  des  ruches  verticales  et  ceux  de  Layens  et 
Gayton,  de  celui  des  ruches  horizontales.  Comme  on  sait,  la  différence  fonda- 
mentale entre  ces  deux  types  consiste  en  ce  que  le  premier  comporte  une  suc- 
cession de  compartiments  qui  peuvent  se  superposer  et  former  divers  étages, 
multipliant  ainsi  à  volonté  la  capacité  des  ruches.  Dans  le  second,  il  n'y  a  qu'un 
seul  dans  lequel  on  dispose  les  cadres  dans  le  sens  horisontel.  Quelle  est  la  va- 
leur comparative  de  ces  deux  types  ?  On  a  établi  là-dessus  de  longues  discus- 
sions, notamment  sur  les  modèles  de  Dadant-Blatt  et  de  Layens. 

Ce  qui  est  hors  de  doute,  c'est  que  les  ruches  verticales,  tout  en  demandant 
de  la  part  de  l'apiculteur  plus  de  zèle  et  de  soins,  et  une  plus  parfaite  connais- 
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sance  de  l'apiculture  moderne,  produisent  en  revanche  une  plus  grande  quantité 
de  miel  et  de  supérieure  qualité;  d'ailleurs,  les  visites  répétées  qui  rentrent  dans 
l'application  de  ce  système  épargnent  aux  ruches  beaucoup  de  dommages  et  le 
résultat  compense  largement  la  peine  qu'on  prend  pour  les  traiter  de  cette  façon. 

«M.  Layens,  écrit  M.  Ch.  Dadant,  a  récolté  en  treize  ans,  avec  3o  ru- 
ches, 4.175  kilogrammes  de  miel,  soit  en  moyenne,  iok,70  par  année  et  par  ru- 
che, tandis  que  notre  moyenne  s'est  élevée  à  9.500  kilogrammes  par  an  pour 
400  ruches,  soit  23k,75  par  ruche1.» 

La  ruche  Dadant-Blatt,  connue  également  sous  le  nom  de  Ruche  Interna- 
tionale est  due  comme  on  sait  à  M.  Ch.  Dadant,  français  d'origine,  émigré  aux 
États-Unis  de  l'Amérique  du  Nord  et  qui  a  su  acquérir  par  l'apiculture  une 
belle  fortune.  Ce  ne  fut  pas,  à  proprement  parler,  une  invention  personnelle  de 
M.  Dadant,  car  il  s'assimila  ce  qu'avait  de  bon  la  ruche  Langstroth  simplifiée  par 
Quinby;  mais  les  modifications  introduites  furent  d'une  telle  importance  qu'elles 
justifient  l'appellation  donnée,  de  ruche  Dadant.  Le  nom  de  Blatt  vient  de  l'em- 
ploi de  cadres  du  système  Blatt,  plus  hauts  que  ceux  de  Langstroth,  modifica- 
tion que  l'on  doit  à  une  illustre  apiculteur  français,  M.  Bertrand. 

Le  corps  principal  de  cette  ruche  est  en  forme  de  paralélipipède  et  a  les 
dimensions  ci-après:  o™^  de  longueur,  om,45  de  largeur  et  om,32  de  hauteur. 

Les  cadres  au  nombre  de  12  sont  suspendus  dans  l'intérieur  de  la  caisse, 
appuyant  leurs  extrémités  supérieures  à  des  mortaises  ouvertes  dans  la  partie  su- 
périeure des  parois  ;  ils  sont  espacés  entre  eux  de  37  millimètres.  Ces  cadres 
mesurent  intérieurement  om,27  sur  om,42;  et  pour  éviter  la  dislocation,  on  établit 
a  la  base  de  la  ruche  un  fil  de  fer  disposé  en  dentelure  sur  lequel  ils  reposent. 
Au  corps  principal  de  la  ruche  peuvent  s'ajouter  des  caisses  munies  de  cadres. 
Les  caisses  supplémentaires,  dont  le  nombre  va  au  besoin  jusqu'à  trois,  ont  cha- 
cune om,i65  de  hauteur  avec  la  longueur  et  la  largeur  mêmes  du  corps  principal; 
quant  aux  cadres  qu'elles  renferment,  leurs  dimensions  sont  seulement  de  om,i35 
de  hauteur  sur  om,46  de  longueur. 

Afin  de  diminuer  la  capacité  intérieure  de  la  ruche,  il  y  a  des  cloisons  mo- 
biles en  bois  et  l'orifice  de  l'entrée  est  susceptible  de  réduction  ou  d'élargisse- 
ment par  le  moyen  d'une  petite  porte  métallique  fixée  à  deux  pitons. 

Finalement,  le  couvercle  de  la  ruche  consiste  en  une  sorte  de  toiture  à  dos 
d  âne,  qu'on  adapte  à  l'aide  de  règles  qui  sont  clouées  tout  autour,  à  l'extérieur. 

Il  convient  de  placer  les  cadres  dans  les  caisses  perpendiculairement  à  la  di- 
rection de  ceux  qui  sont  établis  au-dessous,  afin  d'éviter  que  les  abeilles  ne  réu- 
nent  entre  eux  deux  rangs  de  cadres  en  construisant  leurs  rayons. 

La  ruche  Layens  est  composée  d'un  corps  ou  caisse  unique  qui  repose  sur 
un  socle,  étant  couverte,  également  d'une  toiture  à  dos  d'âne. 

Le  corps  de  la  ruche  mesure  om,345  de  largeur  sur  om,767  de  longueur  et 
o'",433  de  hauteur. 

Les  cadres  au  nombre  de  21  s'appuient  à  deux  arêtes  en  saillie  qui  existent 
dans  les  parois  antérieures  et  postérieures  du  corps  de  la  ruche;  la  distance  ré- 
gulière qui  les  sépare  est  de  om,38. 
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Ces  cadres  ont  une  superficie  de  ndm2,47.  On  les  couvre  à  volonté  d'une 
planche  très  fine  doublée  de  toile  de  coton  ou  de  lin,  et  ayant  au  centre  une 
ouverture  carrée  qui  donne  la  faculté  d'établir  une  communication  entre  les  di- 
verses sections,  ou  de  l'interrompre  comme  il  convient  le  mieux. 

Cette  ruche  est  construite  de  façon  à  comporter  un  revêtement  de  paille  ou 
de  foin  en  hiver;  elle  est  pourvue  à  cet  effet,  tant  à  la  partie  supérieure  qu'à  la 
partie  inférieure  d'un  système  de  règles  fixées  les  unes  aux  autres  dans  le  sens 
horizontal  et  dans  le  sens  vertical. 

M.  Jeronymo  Monteiro  da  Costa  a  mis  en  vente  un  modèle  de  ruche  verti- 
cale (système  Gariel),  légèrement  modifiée  et  auquel  il  a  donné  le  nom  de  ruche 
Sequeira. 

Quelques  autres  apiculteurs  ont  cherché  à  remanier  les  types  déjà  exis- 
tants ou  se  sont  ingénié  à  trouver  de  nouveaux  perfectionnements.  S'il  est  vrai, 
qu'en  réalité  aucun  de  ces  essais  ne  vaut  les  bons  modèles  des  maîtres  apicul- 
teurs, il  n'en  reste  pas  moins  ce  fait  intéressant  que  l'art  d'élever  les  abeilles  est 
objet  d'études  et  d'une  attention  sérieuse  dans  notre  pays  et  qu'on  se  passionne 
pour  le  faire  avancer.  La  bibliographie  apicole  était  jusqu'à  présent  presque 
nulle  en  Portugal;  elle  compte  aujourd'hui  quelques  publications  estimables, 
sans  compter  de  nombreux  et  bons  articles  insérés  dans  les  journaux  d'agricul- 
ture. Dans  tous  ces  travaux,  on  remarque  une  excellente  orientation,  basée  sur 
l'étude  et  l'observation  de  faits  inaperçus  jusqu'ici  de  l'apiculteur  portugais. 

Conjointement  avec  les  ruches  mobiles,  on  commence  déjà  à  employer  dans 
le  pays  des  appareils  divers  et  un  outillage  également  perfectionnés,  méritant 
une  mention  spéciale  l'usage  des  extracteurs  de  miel,  dont  l'emploi  des  cadres 
mobiles  rend  les  services  encore  plus  avantageux  et  à  la  portée  de  tous,  car  on 
a  ainsi  une  grande  facilité  d'obtenir  du  premier  coup  du  miel  d'une  pureté  absolue 
en  laissant  les  rayons  intacts. 

\1  extracteur  consiste  en  un  récipient  cylindrique,  dans  l'intérieur  duquel  se 
meuvent  au  moyen  d'une  manivelle  et  d'un  engrenage  une  on  plusieurs  caisses 
en  toile  métallique;  c'est  dans  ces  caisses  que  prennent  place  les  cadres  avec  les 
rayons  préalablement  desoperculés.  La  force  centrifuge  oblige  le  miel  à  sortir 
des  alvéoles  et  à  se  verser  dans  le  récipient  où  il  est  projeté  contre  les  parois. 
Puis  il  coule-  au  fond  et  s'échappe  ensuite  par  un  tube  placé  à  la  partie  infé- 
rieure du  récipient. 

Le  miel  est  enfin  recueilli  dans  des  vases  de  porcelaine,  de  verre  ou  en  fer- 
blanc. 

Si  l'on  compare  ce  procédé  à  l'ancien,  encore  très  généralisé  dans  notre 
pays,  on  se  rend  compte  de  l'énorme  progrès  qu'il  représente.  Il  évite  d'abord 
une  grande  perte  de  temps  en  laissant  le  miel  couler  de  lui-même;  il  arrive  à 
séparer  le  miel  de  la  cire  d'une  manière  beaucoup  plus  complète  et  irréprocha- 
ble, fournissant  l'un  et  l'autre  produit  dans  un  état  de  pureté  beaucoup  plus 
parfait. 

Les  extracteurs  de  miel  méritent  donc  que  l'apiculteur  leur  fasse  l'accueil  le 
plus  favorable  et  que  leur  emploi  soit  plus  généralisé  qu'il  ne  l'est  jusqu'à  ce 
jour. 

En  thèse  générale,  on  ne  saurait  nier  que  cette  industrie  a  besoin  de  réfor- 
mer et  de  perfectionner  ses  procédés  en  commençant  par  renouveler  son  outil- 
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lage;  par  ce  moyen  elle  parviendra  à  produire,  nous  ne  diions  pas  seulement  le 
double  ou  le  triple,  mais  peut-être  le  décuple  de  sa  récolte  actuelle. 

Voyons  en  effet  quelle  est  la  production  moyenne  obtenue  par  le  vieux  sys- 
tème de  la  ruche  en  liège  :  elle  est  considérée  comme  suffisamment  bonne  quand 
chaque  ruche  rapporte  i  litre  à  i',5  de  miel  *.  Or  M.  de  Layens  a  obtenu  en 
France  une  récolte  moyenne  de  iok,7o,  calculée  sur  une  période  de  treize  années, 
en  employant  sa  ruche.  M.  Dadant,  dans  l'Amérique  du  Nord,  fait  produire  à  chaque 
ruche,  construite  d'après  son  système,  une  moyenne  de  28k,75  de  miel.  Sans  oser 
garantir  que  tous  nos  agriculteurs  atteindront  d'emblée  les  chiffres  moyens  obte- 
nus par  ces  véritables  maîtres  de  l'apiculture,  nous  croyons  pouvoir  admettre  que 
la  moyenne  de  production  serait  au  moins  dans  tous  les  cas  égale  à  la  moitié  ou 
au  quart  de  celle  que  nous  prenons  pour  terme  de  comparaison,  étant  données 
les  excellents  conditions  naturelles  qu'offrent  le  climat  et  la  flore  portugaise. 

L'importance  qu'attendrait  alors  cette  branche  de  l'industrie  agricole  ressort 
des  chiffres  que  nous  avons  relevés  ci-dessus  et  cités  comme  représentant  appro- 
ximativement la  production  moyenne  annuelle  de  notre  pays  en  miel  et  en  cire. 
Les  données  statistiques  qui  suivent  donneront,  de  leur  côté,  une  idée  de  là  va- 
leur commerciale  de  l'importation  et  de  l'exportation  du  miel  dans  la  période 
écoulée  de  1870  à  1898. 

* 

Importation  du  miel  et  de  la  cire  brute  pendant  les  années 
de  i8go  à  i8g8 


Miel 

Cire  brute 

Années 

Kilogrammes 

Réis 

Kilogrammes 

Réis 

l8qo    .    .    . 

3.990 

626.000 

37-3o3 

13.700.OOO 

1891    .    .    . 

J-797 

25o.ooo 

37.341 

10.400.000 

l8q2    .    .    '. 

2.168 

396.000 

29.820 

6.600.OOO 

1893 

780 

1 14.000 

41.232 

9.IOO.OOO 

1894  .  .  . 

795 

170.000 

60.487 

1 3.000.000 

1895  .  .  . 

181 

32. OOO 

69.701 

14.400.OOO 

1896  .  .  . 

444 

104.000 

79.637 

20.200.000 

1897  .  .  . 

176 

28.000 

78.079 

2I.OOO.OOO 

1898  .  .  . 

1.121 

196.000 

117.450 

38.900.OOO 

«  Dans  le  livre  As  abelhas  (Les  abeilles)  de  M.  E.  Sequeira,  cette  production  est  calculée 
seulement  à  o',5,  soit  à  peu  près,  ol,6oo. 
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Exportation  de  miel  et  de  cire  brute,  pendant  les  années 
de  i8yo  à  i8g8 


Années 


Miel 

Cire  brute 

Kilogrammes 

Contos  de  réis 

Kilogrammes 

Contos  de  réis 

369.700 

35,5 

424.600 

26i,5 

402.500 

38,6 

I.l  17.400 

764,0 

492.3oo 

53,o 

1.2 17.400 

817,6 

1 5 1.800 

i5,3 

976.700 

583,1 

I74.3oo 

i6,3 

1.087.800 

65o,8 

72.5oo 

8,8 

1.276.300 

439,1 

8 1 .400 

8,7 

1.578.600 

798,8 

176.800 

21,1 

I.032.IOO 

523,9 

98.700 

18,6 

943.400 

475,8 

83. 100 

i6,3 

2.o35.ioo 

i.oi3,8 

1 2 1 .400 

21,7 

1 .340.600 

604,7 

100. 100 

14,4 

236. 000 

104,1 

140.100 

20,7 

238.700 

117,8 

5 1 .600 

n  8 

216.400 

92,1 

89.700 

i3,5 

189.800 

80,0 

74.371 

5,9 

186.522 

78,9 

39.3i8 

3,2 

193.277 

9h° 

57.743 

4,8 

1 59.680 

62,5 

44.077 

3,6 

i52.io6 

59>7 

1 18.377 

Q,5 

104.770 

39,6 

18.729 

i,5 

92.512 

34,8 

20.724 

',7 

1 14.887 

43,9 

33.745 

2,8 

124.341 

47,0 

22.3o8 

1,8 

8o.3o5 

27,8 

43.300 

3,3 

278.948 

93,3 

25.009 

l,9 

241.109 

85,4 

25.259 

2,0 

i35.368 

44,2 

38.85o 

3,i 

194.076 

112,5 

85.391 

6,7 

260.011 

i73,8 

870 
871 
872 

873 
874 
875 
876 
877 
878 
879 
880 
881 
882 
883 
884 
885 
886 
887 
888 
88q 
890 
891 
892 
893 

894 
895 
896 
897 
1898 


Ces  tableaux  démontrent  que  l'exportation  du  miel  portugais  a  peu  d'impor- 
tance et  que  le  principal  débouché  est  l'Angleterre  ;  que  l'importation  au  surplus 
se  chiffre  par  une  somme  insignifiante,  qui  tend  encore  à  décroître  depuis  l'année 
1890. 

En  ce  qui  concerne  la  cire,  nous  avons  déjà  fait  remarquer  l'importance  des 
nombres  représentatifs  de  cette  exportation.  Le  Portugal  reçoit  de  ses  colonies 
(notamment  d'Angola  et  de  Mozambique),  de  grandes  quantités  de  cette  matière, 
soit  pour  sa  propre  consommation,  soit  pour  être  ré-exportées  en  Allemagne,  en 
France,  en  Hollande.  L'exportation  de  la  cire  produite  dans  le  continent  du 
royaume  se  fait  spécialement  pour  l'Espagne,  d'autant  plus  naturellement  que  ce 
sont  les  arrondissements  voisins  de  la  frontière  qui  produisent  le  puis  de  cire. 
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En  1887,  l'exportation  totale  de  la  cire  récoltée  sur  le  continent  et  dans  les 
colonies,  et  réexportée  par  les  divers  ports  du  royaume,  s'est  élevée  à  876.295 
kilogrammes,  dont  la  valeur  marchande  est  égale  à  337.933.000  réis. 

Par  l'examen  de  ces  tableaux  on  reconnaît  encore  un  certain  mouvement 
décroissant  dans  l'exportation  du  miel  et  de  la  cire  à  partir  de  l'année  1882; 
mais  il  semble  pourtant  se  manifester  dans  les  dernières  années  une  légère  ten- 
dance à  l'augmentation.  A  l'égard  du  miel,  on  remarque  une  basse  plus  ou  moins 
marquée  dans  le  mouvement  d'importation,  de  l'année  1890  à  1899,  et  un  mou- 
vement contraire  pour  la  cire.     • 

Le  miel  est  très  employé  chez  nous,  soit  pour  les  usages  alimentaires,  soit 
pour  les  préparations  médicinales. 

Comme  élément  potable,  le  miel  entre  aussi  depuis  une  époque  très  réculée, 
mais  tout  au  moins  depuis  la  fin  du  xvme  siècle  dans  la  fabrication  de  l'hydromel, 
boisson  fermentée  très  digestive  et  refraîchissante  qui  représentait  autrefois  le 
rôle  attribué  couramment  aujourd'hui  à  la  bière.  Même  encore  à  présent,  le  li- 
quide dont  il  s'agit  constitue  une  excellente  boisson  et  une  application  avanta- 
geuse du  miel  qui  n'est  pas  consommé  en  nature.  Voici,  d'après  Layens,  la  com- 
position d'un  bon  hydromel: 

Eau 75  litres 

Miel 25      » 

Acide  tartrique 5o  grammes 

Bismuth 5o        » 

Pollen  frais 5o        » 

I  ,e  pollen  fournit  le  ferment  naturel  pour  la  décomposition  du  sucre  du  miel 
en  alcool  ;  le  bismuth,  sous  la  forme  de  sous-nitrate,  sert  à  empêcher  les  fermen- 
tations secondaires  et  nuisibles;  l'acide  tartrique,  à  activer  la  fermentation  régu- 
lière qu'on  a  en  vue. 

Nombre  d'autres  boissons  sont  préparées  avec  le  miel,  ainsi  que  divers  pro- 
duits de  confisserie,  et  il  serait  curieux  de  parcourir  la  longue  liste  des  mets  et  des 
coufitures,  à  la  confection  desquels  on  emploie  le  miel.  M.  E.  Sequeira  cite  les 
principales  dans  son  intéressante  monographie  sur  les  abeilles.  Ces  préparations 
sont  communes  à  toutes  les  provinces  du  royaume,  ce  qui  est  la  meilleure  ga- 
rantie, sans  chercher  d'autres  débouchés,  d'une  consommation  certaine  et  suffi- 
samment rémunératrice. 

Les  applications  du  miel  ne  sont  pas  moins  fréquentes  en  médecine,  et  bien 
qu'autrefois,  cette  substance  fut,  plus  qu'aujourd'hui,  la  base  de  certaines  recet- 
tes médicinales,  les  pharmaciens  en  font  encore  un  large  emploi  ;  le  miel  sert 
notamment  à  préparer  certains  remèdes  domestiques,  sans  compter  l'usage  très 
habituel  qu'en  fait  la  médecine  vétérinaire. 

La  cire  est  également  un  produit  précieux  et  d'une  grande  utilité.  Il  y  a  des 
années  où  l'exportation  a  atteint  en  Portugal  de  centaines  de  contos  de  réis, 
comme   on   peut  s'en  assurer  à  l'inspection  des  tableaux  statistiques  ci-annexés. 

L'industrie  de  la  fabrication  des  cierges  est  très  développée  dans  les  diver- 
ses provinces  portugaises,  où  il  existe  des  ateliers  munis  de  pressoirs  qui  ont  ex- 
pressément pour  objet  de  réduire  la  cire  à  des  formes  très  compactes  et  exem- 
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ptes  de  miel.  Ces  presses  s'appliquent  à  l'extraction  en  grand  de  la  cire.  Poul- 
ies moyennes  et  petites  opérations  de  l'espèce,  on  se  sert  de  chaudières  ou  de 
marmites  de  tôle  où  la  cire  est  dissoute,  soit  à  la  vapeur,  soit  au  bain-marie. 

La  cire  non  purifiée,  la  cire  jaune,  telle  qu'elle  sort  des  pressoirs  ou  des 
chaudières,  prend  le  nom  de  cire  brute  ou  vierge. 

L'épuration  et  le  blanchiment  de  la  cire  se  font  dans  notre  pays  de  différen- 
tes manières.  On  emploie  dans  certains  cas  ce  qu'on  appelle  le  purificateur  so- 
laire. C'est  un  appareil  très  simple  consistant  en  une  sorte  de  caisse  en  bois  ou 
en  fer  blanc,  dont  le  couvercle  en  plan  incliné  est  en  verre  et  a  pour  effet  de 
condenser  les  rayons  solaires. 

Il  a  un  double-fond  où  s'écoulent  les  impuretés,  tandis  que  la  cire  est  reçue 
dans  un  réservoir  destiné  à  cet  object.  D'autres  fois  on  use  d'un  procédé  plus 
parfect  et  plus  complexe.  La  cire  une  fois  dissoute,  on  la  fait  fondre  de  nouveau 
et  couler  dans  un  vase  spécial.  De  là  elle  passe,  à  l'état  liquide,  par  diverses  ou- 
vertures pratiquées  au  fond  du  vase  et  va  tomber  sur  un  cylindre  en  bois  mobile 
autour  d'un  axe. 

La  cire  s'étend  à  sa  surface  et  se  solidifie  par  le  refroidissement  produit  au 
contact  de  l'eau,  où  le  cylindre  en  question  est  plongé  en  partie.  Cette  eau  est 
constamment  renouvelée,  afin  de  mantenir  la  même  température  basse. 

Le  blanchiment  de  la  cire  s'obtient  par  l'antique  procédé  qui  consiste  à  l'ex- 
poser tour  à  tour,  pendant  un  temps  prolongé,  à  l'action  du  soleil  et  de  la  ro- 
sée; on  parvient  aussi  au  même  but  par  le  moyen  du  chlore  des  chlorures  et 
des  acides,  opération  que  la  chimie  moderne  a  rendu  familière. 

La  cire  a  de  nombreuses  applications  dans  la  médecine  humaine  et  vétéri- 
naire ;  elle  sert  à  la  préparation  de  diverses  pommades,  onguents  ou  cosmétiques 
pour  la  parfumerie,  ainsi  qu'au  cirage  des  parquets,  elle,  entre  également  dans  la 
préparation  de  différents  vernis,  des  moulures,  etc.,  pour  ne  pas  entrer  dans 
d'autres  détails  sur  ses  applications  plus  communes. 

La  cire  trouve  naturellement  un  large  emploi  dans  la  fabrication  des  allu- 
mettes de  cire.  Déjà,  en  1881,  la  commission  d'enquête  industrielle,  chargée  de 
visiter  les  fabriques  d'allumettes,  évaluait  la  production  annuelle  de  ce  chef, — 
pour  les  seules  usines  existant  à  Porto,  au  nombre  de  sept  —  à  la  somme  de 
i3:ooo.ooo  reis.  Un  peu  plus  tard,  la  Compagnie  générale  des  allumettes,  fon- 
dait deux  nouvelles  fabriques,  l'une  à  Lordello  et  l'autre  à  Oeiras,  et  leur  pro- 
duction s'élevait  annuellement  à  1 10.000  grosses  de  boites  d'allumettes,  repré- 
sentant une  valeur  de  i58:ooo.ooo  reis.  La  compagnie  des  allumettes  Segurança, 
a  fait  construire  également,  postérieurement  à  l'année  1881,  une  grande  usine 
d'allumettes  au  Bicalho. 

Il  n'est  pas  besoin  d'ajouter  enfin  que  la  cire  est  employée  sur  une  large 
échelle  à  la  fabrication  des  cierges  pour  le  culte  religieux  et  que  cette  industri  e 
très  généralisée  dans  tout  le  pays,  y  est  très  florissante. 

De  ce  que  nous  venons  d'écrire  sur  les  conditions  d'existence  de  l'apiculture 
en  Portugal,  nous  croyons  pouvoir  déduire  les  conclusions  formulées  ci-après: 

i°  Que  l'importance  de  notre  industrie  apicole  n'est  déjà  pas  à  dédaigner, 
bien  loin  de  là,  mais  qu'elle  est  susceptible  de  prendre  une  importance  tout  au- 
trement considérable,  si  l'on  veut  bien  se  rendre  compte  que  la  grande  majorité 
des  apiculteurs  emploient  encore  des  procédés  peu  perfectionnés  et  ne  produi  - 


782  CHAPITRE  X 


sent  pas,  à  beaucoup  près,  ce  qu'on  est  en  droit  d'attendre  de  leur  exploitation, 
qui  ne  prendra  toute  son  expansion  que  le  jour  où  l'on  adoptera  généralement 
les  procédés  modernes  dont  on  peu  dire  sans  hésiter  qu'ils  ont  fait  leurs  preuves; 

2°  Qu'il  est  permis  de  voir  un  symptôme  encourageant  et  comme  l'origine 
d'une  nouvelle  phase  pour  l'apiculture  dans  le  goût  qui  s'est  développé  dernière- 
ment parmi  nous  à  l'endroit  des  travaux  apicoles  et  dans  l'intérêt  qu'ont  éveillé 
chez  beaucoup  d'agriculteurs  les  procédés  du  mobilisme; 

3°  Que  si  l'initiative  individuelle  doit  être  le  principal  instrument  de  la  re- 
naissance de  l'apiculture,  l'appui  de  l'Etat  peut  y  contribuer  puissamment,  grâce 
surtout  à  la  propagande  des  écoles  pratiques  d'agriculture,  dont  les  élèves  fami- 
liarisés avec  les  méthodes  et  l'outillage  modernes  peuvent  être  de  précieux  auxi- 
liaires en  vue  de  la  vulgarisation  du  mobilisme  et  de  ses  avantages  incontestables  ; 

4°  Qu'à  la  richesse  du  continent,  au  point  de  vue  des  produits  de  l'apicul- 
ture, il  faut  ajouter  ceux  des  colonies  qui  sont  des  plus  importants,  particulière- 
ment à  Angola  et  à  Mozambique;  or,  les  procédés  employés  dans  nos  posses- 
sions africaines  sont  encore  plus  en  retard  que  sur  le  continent.  Au  Cap  Vert,  à 
Timor  et  dans  l'Inde,  où  l'apiculture  donne  actuellement  des  résultats  presque 
insignifiants,  il  est  certain  qu'en  introduisant  le  nouveau  mode  d'éducation  des 
abeilles  on  arriverait  à  leur  faire  produire  des  quantités  énormes  de  miel  et  de 
cire. 
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INTRODUCTION 


Les  emplacements  ou  installations  qui  servent  à  exploiter,  près  des  côtes  de 
la  mer,  le  dépôt  de  chlorure  de  sodium  vulgairement  appelé  sel  commun,  sel  marin, 
ou  sel  de  cuisine,  sont  désignés  en  Portugal  sous  les  noms  de  Marinhas  ou  de 
Salinas  (Marais  salants  ou  Salines). 

Mais  le  chlorure  de  sodium  n'apparaît  pas  seulement  dans  les  eaux  de  la 
mer;  on  le  rencontre  aussi,  répandu  dans  la  nature,  non  seulement  dans  les  eaux 
des  lacs  et  marais  salants,  mais  encore  dans  les  entrailles  du  sol,  formant  de 
grandes  gisements,  et  même  jusqu'à  rieur  de  terre.  Dans  ces  derniers  cas,  le  chlo- 
rure de  sodium  prend  le  nom  de  sel  gemme  dont  les  plus  grand  gisements  exis- 
tent en  Russie,  en  Allemagne  et  en  Autriche.  Le  plus  anciennement  connu  est 
celui  de  Wieliczka,  exploitée  il  y  a  plus  de  six  siècles. 

De  tous  le  plus  considérable  est  aujourd'hui  celui  de  Stassfurt,  en  Galicie, 
dont  l'exploitation  remonte  à  1857  et  où  l'on  a  découvert  dernièrement  des  mines 
de  sels  de  soude  et  de  potasse  propres  aux  usages  de  l'industrie  et  de  l'agricul- 
ture. 

La  production  de  sel  commun,  en  Europe,  s'élève  à  des  millions  de  tonnes 
métriques.  Si  l'on  s'en  rapporte  à  la  statistique  de  l'année  1874,  publiée  par  Wa- 
gner et  Gautier,  cette  production  se  repartissait  comme  il  suit  entre  les  divers 

pays  de  l'Europe: 

Tonnes 

1  Angleterre 1.840.000 

2  Russie i.25o.ooo 

3  Espagne  et  Portugal 700.000 

4  France 65o.ooo 

5  Autriche-Hongrie 600.000 

6  Allemagne 600.000 

7  Italie 35o.ooo 

8  Suisse 35.ooo 

De  toutes  les  manières  de  recueillir  le  sel  commun,  la  seule  qui  intéresse  di- 
rectement le  Portugal  est  celle  que  se  pratique  par  l'extraction,  ou  plutôt  par  l'é- 
vaporation  de  l'eau  maritime,  non  seulement  parce  que  c'est  le  seul  procédé  usité 
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dans  le  pays,  mais  aussi  par  la  raison  que  le  sel  marin  portugais  fait  seul  concur- 
rence au  sel  des  salines  du  midi  de  la  France  sur  lequel  il  a  même  des  avan- 
tages. 

La  composition  des  eaux  de  la  mer  qui  baignent  les  continents  est  à  peu  de 
chose  près  la  même  partout,  la  moyenne  a  été  calculée  de  la  manière  suivante 
sur  cent  parties: 

Eau 96,470 

de  soude  (sel  marin) 2,700 

Chlorures  .    de  potasse 0,020 

de  magnésie o,36o 

de  chaux 0,140 

Sulfates .   .    de  magnésie 0,240 

de  potasse o,oo5 

Carbonates  de  chaux  et  de  magnésie.   .    .    .  0,004 

Bromures,  iodures,  matière  organique  .    .    .  0,061 

Quoique  en  effect  la  composition  de  toutes  les  eaux  marines  rentre  dans  le 
même  type  commun,  le  sel  varie  en  qualité  et  en  quantité,  dans  les  diverses  sa- 
lines selon  la  situation,  le  climat  local  et  le  système  d'exploitation. 

La  situation  influe  sur  la  densité  de  l'eau  salée,  soit  que  l'eau  douce  s'y  mê- 
le dans  une  certaine  proportion,  soit  que  la  masse  de  l'eau  de  mer  ne  soit  pas 
naturellement  homogène.  Le  climat  rend  l'évaporation  et  la  cristalisation  plus  ou 
moins  rapides  et  amène  la  formation  de  cristaux  plus  aux  moins  grands.  Le  pro- 
cédé a  pour  résultat  de  communiquer  au  produit  obtenu  plus  ou  moins  de  pro- 
preté, de  pureté  et  de  belle  apparence. 

Notons  que  les  pays  où  se  trouvent  les  meilleurs  salines  sont  la  France  et 
le  Portugal. 

Le  sel  portugais  est  en  général  plus  blanc,  plus  propre,  et  le  type  dit  «gros 
sel»  moins  déliquescent  que  l'étranger.  C'est  pour  ce  motif  que  les  fabricants  et 
pêcheurs  du  Nord  de  l'Europe  et  de  l'Amérique,  comme  également  les  commer- 
çants du  Brésil,  préfèrent  notre  sel  à  celui  de  la  France. 

De  ce  genre  de  produit  nous  avons  deux  types  :  le  gros  sel  et  le  sel  menu. 

Le  gros  sel  se  produit  spécialement  à  Setubal;  le  menu,  dans  les  autres 
salines.  «Le  premier,  dit  M.  Don  Antonio  de  Almeida,  doit  sa  propriété  d'être 
moins  déliquescent  que  la  généralité  des  sels  à  l'absence  de  sels  magnésiens,  ce 
qui  le  rend  très  propre  à  la  salaison  des  viandes,  car  mises  en  couches  superpo- 
sées demeurent  ainsi,  séparées  par  le  sel  qui  ne  fond  pas  et  on  évite  par  là  que 
les  viandes  prennent  un  certain  goût  amer  qui  est  le  propre  des  sels  de  magnésie.» 

«L'amirauté  anglais  exige  toujours,  dans  ses  contracts,  que  les  fournitures 
soient  préparées  avec  du  sel  de  Setubal. 

«Le  second  type  correspond  à  un  sel  d'une  blancheur  parfaite,  formé  de  pe- 
tits cristaux  cubiques,  contenant  quelques  sels  magnésiens.  Il  est  très  recherché 
pour  saler  la  morue  à  laquelle  il  communique  une  blancheur  et  une  ductilité  qui 
élèvent  sa  valeur  marchande  de  1  a  2  pour  cent  au-dessus  du  prix  du  poisson 
préparé  avec  les  sels  français,  chargés  trop  souvent  d'impuretés.» 
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Il  existe  sur  la  longue  côte  du  Portugal  un  grand  nombre  de  localités  où 
l'industrie  de  la  fabrication  du  sel  trouve  à  s'exercer  avantageusement;  nous  don- 
nons ci-après  la  liste  des  principaux  points  où  fonctionnent  les  établissement  de 
ce  genre  et  les  salines  qui  en  dépendent.  Voici  les  noms  de  ces  salines  dans  l'or- 
dre où  elles  s'échelonnent  du  Sud  au  Nord; 


Fig.  124.  — Une  saline  â  Povoa  de  Santa  Iria,  environs  de  Lisbonne.  (Cliché  de  M.  Bobone.) 


i°  Dans  TAlgarve,  les  marais  salants  de  Almargem,  de  Tavira,  de  Faro  et 
de  Villa  Nova  de  Portimâo; 

20  A  Setubal  elles  remontent  le  long  du  Sado,  sur  les  deux  rives,  jusqu'à 
Alcacer  do  Sal; 

3°  A  Lisbonne,  elles  bordent  le  Tage  à  droite  et  à  gauche  de  son  cours, 
s'étendant  d'une  part,  à  droite  jusqu'à  Villa  Franca  de  Xira,  et  d'autre  part,  plus 
vers  le  Sud,  elles  occupent  une  longue  bande  qui  va  de  Alhos  Vedros  à  Alcochete; 
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4°  A  Aveiro,  les  salines  commencent  à  l'embouchure  de  la  ria  ou  estuaire 
du  Vouga,  et  se  prolongent  en  amont,  à  travers  les  arrondissement  d'Aveiro,  de 
Ilhavo  et  d'Esgueira,  sur  une  superficie  de  plus  de  2.000  hectares. 

5°  A  Figueira  da  Foz,  les  salines  vont  de  Figueira  à  Morraceira  en  passant 
par  Lavos,  le  long  du  Mondego. 

L'instalation  de  ces  établissements  obéit  à  un  plan  presque  uniforme  ce  plan 
est  le  même  usité  à  l'Ouest  de  la  France  et  tend  à  l'objet  que  se  propose  cette 
exploitation  et  que  consiste  à  séparer  le  chlorure  de  sodium,  ou  le  sel  de  cuisine, 
des  autres  sels  et  de  quelques  matières  étrangères  que  Peau  de  mer  contient  en 
suspension. 

Pour  atteindre  ce  résultat,  les  salines  se  composent  de  deux  parties,  l'une  es- 
sentielle ou  fondamentale,  l'autre  accessoire. 

Les  amengements  essentiels  consistent  dans  des  réservoirs  où  l'eau  demeure 
stagnant  pour  s'épurer  et  se  concentrer  et  dans  des  fonds  plancheiés  sur  lesquels 
s'opère  la  cristallisation.  Le  reste  est  du  domaine  des  installations,  objets  ou  ser- 
vices accessoires;  tels  sont  les  murs  de  séparation  des  réservoirs,  les  cloisons 
qui  divisent  les  cristallisateurs,  les  chemins,  et  les  emplacements  appelés  eiras 
où  le  sel  est  amoncelé  après  qu'il  est  ramassé. 

Pour  arriver  aux  fins  ci-dessus  indiquées,  on  commence  par  introduire  l'eau 
dans  le  grand  réservoir  qui  prend  en  portugais  le  nom  depeijo  ou  de  viveiro  (vivier); 
de  là  elle  passe  par  une  série  d'autres  bassins  plus  petits,  intitulés  caldeirôes 
(chaudrons)  ou  caldeiras  (chaudières),  plus  ou  moins  nombreux  selon  la  localité 
de  la  saline;  puis,  elle  suit  son  cours  jusqu'aux  cristallisateurs  (talhos  en  portu- 
gais), où  le  sel  va  se  déposer  sur  une  série  de  planchers,  disposés  ad  hoc,  car  l'eau 
passant  par  les  autres  bassins  s'est  déjà  déchargée  peu  à  peu  des  matières  qu'elle 
tenait  en  suspension  et  aussi  des  diverses  espèces  de  sel  mentionnées  ci-dessus. 

La  cristallisation  de  ces  sels  se  produit  donc  en  même  temps  que  l'eau 
acquiert  par  l'évaporation  une  densité  chaque  jour  plus  forte.  Les  sels  de  chaux 
sont  les  premiers  qui  se  déposent. 

En  résumé,  c'est  en  observant  la  densité  de  l'eau  que  le  marnoteiro  ou  mar- 
roteiro,  chargé  de  la  direction  du  travail  des  salines,  reconnaît  le  moment  précis 
pour  faire  passer  Peau  d'un  bassin  dans  l'autre  jusqu'à  ce  qu'elle  arrive  à  la  ta- 
lharia  ou  planchers  successifs,  appelés  meios  de  au-dessus  et  de  au-dessous  (de 
cima  e  debaixo),  sur  lesquels  le  sel  cristallise  et  se  dépose. 

Nous  allons  essayer  de  donner  une  idée  du  fonctionnement  spécial  et  des 
procédés  en  usage  qui  ont  trait  à  l'organisation  et  à  la  main  d'œuvre  du  travail 
des  salines  portugaises,  rattachées  à  trois  groupes:  le  premier  est  celui  des  salines 
de  l'Algarve  et  de  Setubal;  le  second,  de  Lisbonne;  et  le  troisième,  de  Figueira 
da  Foz  et  d'Aveiro. 

i°  Salines  de  Setubal.—  Celles-ci,  les  plus  considérables  du  groupe,  ont  par 
leur  type  beaucoup  d'analogie  avec  celles  de  l'Algarve. 

L'installation  des  salines  de  Setubal  est  plus  simple  que  celle  des  autres 
groupes.  Les  rayons  du  soleil,  réverbérés  sur  une  grande  étendue  de  plage  sablon- 
neuse, y  rendent  l'air  extrêmement  sec  et  activent  l'évaporation;  par  conséquent 
l'eau  n'a  pas  besoin  de  grandes  surfaces  pour  se  condenser  et  déposer  les  sels 
de  chaux.  Tout  se  borne  ici  à  un  seul  réservoir  ou  vivier,  à  une  seule  chaudière 
et  à  deux  bassins  ou  cuves  de  cristallisation  (tinas  de  cristallisaçâo). 


< 

< 

z 

< 

c/) 

w 
û 

<: 
o 

> 

o 


a 
< 

H 
O 

W 
> 

S 

GO 

W 
J 

ce! 
» 

GO 

U 

z 
< 

GO 


LES  SALINES  ET  LE  SEL  -g, 

Dans  le  vivier,  l'eau  dépose  le  limon  et  les  autres  impuretés;  celle  qui  en 
découle  passe  à  chaudière  (caldeira)  de  dimensions  très  réduites  et  s'v  condense, 
puis  elle  arrive  enfin  sans  autre  transition  aux  cristallisateurs. 

Dans  ces  salines,  l'eau  réside  d'une  année  à  l'autre,  remplissant  toutes  les 
pièces.  Quand  la  récolte  est  terminée,  ce  qui  a  lieu  vers  la  fin  de  septembre,  le 
marroteiro  inonde  la  saline,  en  faisant  passer  l'eau  de  la  caldeira  à  la  talharia; 
il  remplit  le  vivier  d'eau  nouvelle  et  laisse  les  choses  dans  l'état  jusqu'en  mai  de 
l'année  suivante,  époque  à  laquelle  recommencent  les  travaux  préparatoires  pour 
la  nouvelle  récolte. 

Cette  récolte  se  fait  en  trois  fois.  La  première  a  lieu  vers  le  i5  juin,  sans 
avoir  besoin  de  retirer  l'eau  restante  de  l'année  antérieure.  Cette  eau  s'évapore 
presque  complètement,  et  alors  la  couche  de  sel,  dans  les  années  d'abondance, 
mesure  presque  4  centimètres  d'épaisseur:  elle  est  formée  de  grands  cristaux 
cubiques,  transparents  et  d'une  pureté  parfaite. 

Ce  gros  sel,  qui  est  le  plus  pur,  est  destiné  à  la  salaison  des  viandes  et  sert 
également  pour  les  préparations  culinaires. 

Il  est  très  recherché  pour  le  commerce  de  l'Angleterre,  du  Brésil  et  de  la 
Russie. 

Le  sel  des  récoltes  suivantes  est  menu;  on  le  recueille  sous  l'eau  et  il  est 
vendu  spécialement  pour  la  saumure  du  poisson  et  divers  usages  domestiques. 

La  production  des  salines  de  Setubal,  comme  au  surplus  celle  de  toutes  les 
autres,  n'acquiert  toutes  ses  bonnes  qualités  qu'au  bout  de  la  2e  ou  de  la  3e  année 
de  l'exploitation  de  la  saline.  Pour  le  sel  de  Setubal  et  la  même  observation 
s'applique  à  celui  de  l'Algarve  et  de  Lisbonne,  la  manifestation  de  cette  qualité 
supérieure  est  subordonnée  à  une  condition  sine  qua  non.  Il  faut  que  le  fond  des 
pièces  d'eau  ait  eu  le  temps  de  se  revêtir,  comme  d'une  doublure,  d'une  sorte 
de  tissu  organique  appelé  en  terme  de  l'art  cosimento  et  formé  par  des  con- 
ferves.  Les  saliniers  donnent  une  grande  importance  à  l'existence  de  ce  fond  ar- 
tificiel; aussi  évitent-ils  avec  soin  de  le  déchirer  dans  leurs  diverses  opérations 
d'entretien  et  de  propreté. 

En  ce  qui  touche  aux  salines  de  Setubal,  nous  relèverons  un  fait  qui  ne 
s'observe  dans  aucune  autre  exploitation  de  ce  genre,  ni  en  Portugal,  ni  à  l'étran- 
ger. Après  la  dernière  récolte,  bien  que  les  eaux-mères  des  salines  n'aient  pas 
encore  été  évacuées  hors  des  cristallisateurs  et  continuent  à  y  séjourner  d'une 
année  à  l'autre,  même  dans  le  cas  où  ces  eaux  seraient  plus  ou  moins  chargées 
de  sels  de  magnésie,  le  sel  de  la  première  récolte  est  d'une  irréprochable  pureté, 
ainsi  que  nous  avons  eu  l'occasion  de  le  dire. 

M.  Aimé  Girard,  commentant  cette  particularité,  l'attribue  à  la  dyalise 
des  eaux-mères  par  le  tissu  organique  des  conferves,  ou  cosimento,  qui  donne 
passage  de  préférence  aux  sels  de  magnésie;  mais  cette  explication  n'est  pas  suf- 
fisamment probante,  car  le  cosimento  existe  aussi  dans  les  salines  de  Lisbonne, 
et  là  cependant,  il  est  nécessaire  de  vider  les  bassins  des  eaux-mères  ou  de  celles 
qui  demeurent  après  l'extraction  du  sel,  au  moins  tous  les  trois  ans.  A  défaut 
de  cette  précaution,  leurs  sels  de  magnésie  épaississent  l'eau  au  point  de  rendre 
impossible  la  cristallisation  du  chlorure  de  sodium. 

M.  Don  Antonio  de  Almeida,  dans  le  Mémoire  déjà  cité,  suppose  que  les 
eaux-mères  des  salines  de  Setubal  se  dépouillent  des  sels  de  magnésie,  pendant 
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l'hiver,  en  vertu  des  conditions  locales  du  climat,  à  cause  principalement  de  la 
perméabilité  du  sol  qui  constitue  le  fond  de  la  saline  et  donne  passage  aux  sels 
en  question. 

2°  Salines  de  Lisbonne.  —  Dans  ces  établissements,  il  n'y  a  pas,  comme  dans 
ceux  de  Setubal,  une  chaudière  unique.  Le  vivier  est  suivi  d'une  file  de  chaudières 
connues  sous  divers  noms,  dont  la  superficie  est  au  moins  double  de  celle  des 
planchers  de  cristallisation,  tandis  que  dans  les  bassins  de  Setubal  ces  superficies 
sont  égales. 

Cette  différence  dépend  de  ce  que  l'évaporation,  pour  les  raisons  indiquées 
ci-dessus,  est  plus  grande  à  Setubal  et  que  l'eau  est  plus  dense,  étant  plus  rap- 
prochée de  la  mer. 

Le  sel  de  Lisbonne  est  égal  en  dimensions  et  en  pureté  à  la  deuxième  récolte 
de  Setubal,  ramassée  au  dessous  de  l'eau  ;  il  est  propre  aux  mêmes  usages  et  à  la 
même  destination. 

Nons  reproduisons  par  la  photogravure  le  plan  de  l'une  des  plus  notables 
salines  du  district  de  Lisbonne.  Son  propriétaire  M.  le  baron  de  Samora  Correia, 
y  obtient  une  production  annuelle  de  10  millions  de  litres.. 

3°  Salines  de  Aveiro. —  De  même  que  les  salines  de  l'Algarve  se  règlent  à 
l'instar  des  salines  de  Setubal,  formant  toutes  ensemble  un  même  groupe,  ainsi 
les  salines  de  Figueira  da  Foz  suivent  dans  leur  exploitation  le  système  adopté 
pour  celles  de  Aveiro. 

Ces  dernières  sont  disposées  à  peu  près  comme  celles  de  Lisbonne,  sauf  que 
le  cosimento  ou  fond  constitué  par  les  conferves  n'existe  pas  ou  qu'on  ne  le  laisse 
pas  subsister.  La  saline  est  inondée  ou  couverte  d'eau,  d'une  récolte  à  l'autre; 
mais,  dès  qu'arrive  le  printemps,  on  évacue  toute  l'eau  qui  avait  séjourné  pen- 
dant l'hiver,  le  fond  est  nettoyé,  tassé,  rendu  imperméable;  les  murs  (marachas 
ou  canneijas)  sont  réparés  et  la  saline  toute  entière  est  de  nouveau  remplie  d'eau. 

A  la  fin  du  mois  de  juin  on  peut  constater  que  les  salines  commencent  à 
saler  et  que  les  cristaux  apparaissent,  et  le  jour  suivant,  rien  n'empêche  de  rer, 
c'est-à-dire  de  recueillir  le  sel. 

La  récolte  se  fait  de  la  même  manière  que  la  deuxième  ou  la  troisième  de 
Setubal,  en  extrayant  le  sel  sous  la  nappe  d'eau;  ce  sel  est  du  type  menu  et  la 
production  se  chiffre  par  5oo  tonnes  par  hectare  de  superficie  de  cristallisation. 

Le  sel  de  Aveiro  est  très  blanc,  très  net  et  très  propre  à  saler  le  poisson; 
aussi  est-il  très  couramment  exporté  pour  le  service  des  pêches  du  Nord  et  pour 
le  Brésil. 
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SITUATION  ECONOMIQUE  DES  SALINES 
PORTUGAISES 


La  production  des  salines  portugaises  était  en  1873  (selon  Dom  Antonio  de 
Almeida),  égale  à  2  5o.ooo  tonnes  et  l'exportation,  à  la  même  époque,  était  éva- 
luée à  i5o.ooo  tonnes. 

Dans  l'intervalle  écoulé  entre  cette  époque  et  la  date  des  derniers  exercices, 
la  production  et  l'exportation  se  sont  maintenues  à  peu  près  stationnaires  malgré 
la  concurrence  du  sel  gemme  ou  plutôs  malgré  l'extension  de  l'exploitation  des 
mines;  mais  tout  récemment,  l'exportation  au  Brésil  a  baissé  par  suite  des  me- 
sures protectionnistes  adoptées  par  le  gouvernsement  de  ce  pays,  et  c'est  ainsi 
que  le  chiffre  correspondant  à  l'année  1898  a  beaucoup  baissé  par  rapport  au 
chiffre  précédent  qui  était  de  110.934  en  1890. 

Les  salines  de  Aveiro  s'étaient  élevées  dans  le  même  temps,  de  45o,  qu'elles 
étaient  en  1873,  à  5oo  occupant  une  surface  de  3. 000  hectares.  Aujourd'hui,  leur 
nombre  est  descendu  à  325  qui  s'étendent  sur  environ  2.000  hectares. 

Le  sel  produit  par  ces  salines  se  vend  en  moyenne  1.000  réis;  toutefois  le 
prix  actuel  est  un  peu  inférieur  (750  réis)  et  même  en  1898,  il  était  tombé  jusqu'à 
55o  réis. 

L'industrie  des  salines  portugaises  n'est  donc  pas  précisément,  à  l'heure  qu'il 
est,  dans  une  ère  de  grande  prospérité;  il  serait  plus  vrai  de  dire  qu'elle  traverse 
une  phase  de  crise  dont  il  lui  sera  cependant  aisé  de  sortir  au  moyen  de  conven- 
tions commerciales  bien  comprises,  avec  les  peuples  consommateurs. 

Si  cette  crise  se  prolongeait  et  si  les  salines  devaient  être  abandonnées 
comme  étant  insuffisamment  productives,  cela  serait  non-seulement  une  cause  de 
grande  perturbation  dans  l'existence  économique  d'une  partie  de  la  laborieuse 
population  côtière,  mais  il  pourrait  en  résulter  un  péril  imminent  pour  la  santé 
publique,  car  les  salines  dégénérant  en  marais  seraient  de  nature  à  engendrer  des 
maladies  infectieuses. 

Afin  de  prévenir  un  tel  danger,  des  mesures  ont  été  prises  et  des  résolutions 
proposées,  qui  rentrent  les  unes  ou  les  autres  dans  le  programme  suivant:  Con- 
vertir au  besoin  les  salines  en  parcs  de  pisciculture  pour  l'élève  et  l'engraisse- 
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ment  des  huîtres  et  des  poissons;  réunir  l'industrie  de  la  production  du  sel 
commun  à  l'extraction  des  sels  de  soude,  de  magnésie  et  de  potasse,  en  utilisant 
les  eaux-mères-,  développer  enfin  l'emploi  du  sel  marin  à  divers  usages  et  prépa- 
rer notamment  du  sel  de  qualité  raffinée. 

Il  n'entre  pas  ici  dans  notre  plan  de  traiter  la  question  de  l'élève  du  poisson, 
ni  celle  de  la  préparation  des  sels  pour  l'industrie;  nous  allons  examiner  seule- 
ment de  quelle  façon  les  eaux-mères  pourraient  être  employées  pour  l'agriculture 
et  quelles  sont  les  applications  que  comporterait  le  sel  marin  en  vue  d'augmenter 
les  débouchés  ouverts  actuellement. 

L'eau  de  mer,  après  qu'elle  a  déposé  le  sel  sur  les  tables  de  cristallisation, 
prend  le  nom  d'eau-mère  des  salines  et  contient  encore  beaucoup  d'éléments  pro- 
fitables, parmi  lesquels  se  détachent  les  sels  de  soude  et  de  magnésie  qui  servent 
dans  l'industrie,  et  les  sels  de  potasse,  dont  l'agriculture,  entre  autres,  tire  un  parti 
avantageux. 

Malgré  cela,  les  eaux  dont  il  s'agit,  dont  l'exploitation  industrielle  est  peut- 
être  un  excellent  moyen  de  sauver  les  salines,  ont  été  gaspillées  pendant  des 
siècles,  faute  par  les  saliniers  d'en  connaître  la  composition  chimique  et  un  moyen 
scientifique  ou  même  empirique  d'en  extraire  les  sels.  Aujourd'hui,  ou  pour  mieux 
dire,  depuis  un  siècle,  on  use  des  procédés  enseignés  par  le  chimiste  français 
Balard,  qui  permettent  d'en  extraire  ces  sels. 

Les  principes  sur  lesquels  repose  le  traitement  de  ces  eaux  pour  l'objet  qu'on 
a  en  vue  sont  encore  ceux  de  la  condensation,  en  profitant  des  divers  degrés  de 
solubilité,  soit  à  froid,  soit  à  chaud,  des  éléments  salins  que  les  eaux  contiennent. 

Parvenues  à  32  ou  35  degrés  de  condensation  (aréomètre  Beaumé),  et  aban- 
données à  l'évaporation,  ces  nattes  liquides  déposent  le  chlorure  de  sodium  pen- 
dant le  jour,  et  le  sulfate  de  magnésie  pendant  la  nuit,  en  consé  quence  de  l'a- 
baissement de  la  température  produit  par  l'irradiation  nocturne,  et  le  précipité 
qui  en  résulte  sert  à  la  préparation  du  sulfate  de  soude,  sel  assez  précieux  pour 
l'industrie. 

Les  eaux  restantes  à  la  suite  de  ce  premier  dépôt,  maintenues  à  l'abri  pour 
empêcher  l'évaporation  jusqu'à  l'hiver  et  exposées  pendant  la  saison  rigoureuse  à 
l'action  de  la  température  ambiante,  dans  des  bassins  peu  profonds,  déposent  de 
nouveau  du  sulfate  de  magnésie. 

L'évaporation  continuant  jusqu'à  la  limite  de  40  degrés  Beaumé,  un  nouveau 
dépôt  se  produit,  celui  du  bichlorure  de  potasse  et  de  magnésie  qui  se  sépare  en 
le  traitant  à  l'eau  chaude. 

La  nécessité  de  faire  intervenir  dans  ces  opérations  le  froid  de  l'hiver  fut 
longtemps  un  obstacle  pour  l'application  du  procédé  Balard  ,•  puis  enfin  l'industrie 
s'ingénia  à  créer  le  froid  artificiel  au  moyen  des  machines  frigorifiques  de  Carré 
et  l'on  arriva  ainsi  à  opérer  à  une  époque  quelconque  de  l'année,  produisant  des 
sels  utiles  à  l'industrie  aussi  bien  qu'à  l'agriculture. 

Pour  cette  dernière  destination,  qui  est  notre  principal  objectif,  les  eaux- 
mères  peuvent  être  utilisées  dans  l'état  naturel,  d'une  manière  bien  simple. 

Conformément  aux  indications  de  notre  éminent  professeur  Ferreira  Lapa, 
ces  eaux  peuvent  être,  tantôt  directement  projetées  sur  les  fumiers,  ou  réduites 
par  la  vaporisation  à  un  état  qui  permette  de  les  mettre  en  barrique. 
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«Il  y  aurait  moyen,  dit  l'auteur  que  nous  venons  de  citer,  de  fraire  sépa- 
rément le  travail  d'évaporation  des  eaux-mères  sur  deux  planchers  distincts,  le  pre- 
mier fournissant  un  dépôt  composé  de  sulfate  de  magnésie  et  de  chlorure  de 
sodium,  lequel  se  forme  au  moment  précis  où  l'eau-mère,  sortant  de  la  talharia  avec 
une  graduation  de  32  degrés,  monte  à  35.  Ce  sel,  appelé  mixte,  peut  être  utilisé 
industriellement,  ainsi  qu'on  le  verra  bientôt,  mais  il  n'a  pas  grande  vertu  comme 
matière  fertilisante». 

«Il  y  aurait  lieu  peut  être  de  le  négliger  jusqu'à  un  certain  point,  sauf  à  uti- 
liser son  eau-mère  dans  le  second  plancher  (taboleiro)  où  elle  déposerait  un 
deuxième  sel,  nommé  sel  d'été,  qui  se  présente  à  l'état  de  sulfate  et  de  chlorure 
de  magnésie  et  contient  toute  la  potasse  dont  est  chargée  l'eau  de  la  mer;  or, 
chacun  sait  que  c'est  là  un  des  grands  éléments  pour  la  fécondation  des  terres 
arables». 

Les  principaux  usages  du  sel  sont,  d'abord,  l'alimentation  de  l'homme  et 
des  animaux;  on  l'emploie  aussi  pour  la  conservation  des  substances  alimen- 
taires, et  dans  l'industrie  chimique,  spécialement  pour  l'extraction  de  l'acide 
chlorhydrique,  de  la  soude,  de  la  potasse  et  de  la  magnésie,  enfin  il  sert  comme 
engrais  dans  les  exploitations  agricoles. 

Le  sel  marin  est  consommé  par  dessus  tout  pour  l'assaisonnement  de  la  nour- 
riture humaine.  La  consommation  annuelle  du  chlorure  de  sodium,  par  chaque 
individu  adulte,  se  calcule  en  moyenne  à  6  ou  7  kilogrammes. 

Le  chlorure  de  sodium  se  trouve  répandu  dans  tout  le  corps:  on  le  ren- 
contre en  dissolution  dans  les  liquides  de  l'organisme,  et  le  corps  humain,  chez 
un  adulte,  contient  environ  5oo  grammes  de  sel. 

La  présence  du  sel  dans  notre  alimentation  et  dans  les  eaux  potables,  l'avi- 
dité avec  laquelle  certains  animaux  le  recherchent,  en  particulier  les  herbivores, 
dont  les  aliments  renferment  des  sels  de  potasse,  tous  ces  faits  concourent  pour 
témoigner  de  l'importance  du  rôle  que  joue  ce  composé  dans  nos  fonctions  phy- 
siologiques. 

Dans  le  corps  des  animaux,  le  sel  commun  accélère  le  passage  des  liquides 
d'une  cellule  à  l'autre  et  constitue,  selon  l'heureuse  expression  de  Voil,  un  des 
moteurs  de  l'économie  animale.  C'est  ainsi  que  l'introduction  du  chlorure  de  so- 
dium dans  les  aliments  favorise  l'assimilation  et  détermine  une  augmentation  dans 
la  quantité  d'urée  sécrétée,  une  élévation  de  température  dans  l'économie  et  la 
formation  rapide  de  la  graisse  chez  les  animaux. 

L'habitude  de  saupoudrer  la  paille  ou  les  foins  avec  du  sel  et  d'assaisonner 
les  rations  des  animaux  domestiques  est  pratiquement  usuelle  dans  beaucoup  de 
régions  et  tout  ceux  qui  ont  eu  l'occasion  d'entrer  dans  les  étables  du  bétail  ont 
pu  remarquer  avec  quelle  avidité  il  recherche  et  lèche  le  salpêtre  des  murs. 

Le  chlorure  de  sodiun  est  anti-septique  et  favorise  la  dessication  des  matières 
organiques.  On  l'emploie  indespensablement,  à  cause  de  cela,  pour  la  conserva- 
tion des  substances  alimentaires  destinées  à  l'exportation  et  à  la  marine.  En  agri- 
culture, l'usage  du  sel  est  indiqué  dans  bien  des  cas,  notamment  pour  la  con- 
servation des  fourrages  verts  dans  les  silos. 

Comme  engrais  des  cultures,  le  bon  résultat  de  l'emploi  du  sel  a  été  contesté. 
Nombre  de  spécialistes  opinent  que  la  meilleure  manière  de  le  communiquer  à  la 
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terre  est  par  le  moyen  des  excréments  des  animaux  auxquels  on  l'administre, 
mélangé  aux  rations,  l'application  directe  leur  paraissant  nuisible,  et  pour  cela 
contre-indiquée. 

Cette  manière  de  voir  n'est  pas  de  tous  points  exacte.  Le  sel  marin,  répandu 
en  grande  quantité  sur  la  terre  sèche,  ou  mêlé  aux  semences,  peut  être  préjudi- 
ciable, comme  cela  arrive  également,  avec  d'autres  sels  que  l'on  emploit  comme 
engrais,  mais  si  on  l'applique  sur  un  sol  riche  en  humus,  humide,  quelque  soit 
le  genre  de  culture,  mais  principalement  sur  l'herbe  des  près,  il  produit  des  effets 
bienfaisants. 

Dans  les  terrains  de  cette  catégorie,  dans  les  champs  semés  de  gros  mais 
(Zea  mdi\),  je  puis  me  flatter  par  ma  propre  expérience  d'avoir  obtenu  d'excel- 
lents résultats  en   employant  le  sel  qui  avait  servi  pour  la  salaison  du  poisson. 
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AÇORES 


SITUATION  GEOGRAPHIQUE 


L'archipel  des  Açores  est  situé  entre  36°  S7'  et  39°4i'  de  latitude  Nord,  et 
entre  i5°5o'  et  220 10'  de  longitude  Ouest  du  méridien  de  Lisbonne. 

Relié  à  l'Europe  par  sa  situation  géographique,  cet  archipel  est  séparé  de  la 
côte  portugaise  par  276  lieues  marines,  depuis  le  Cap  de  Roca,  près  de  Lis- 
bonne, jusqu'à  Villa  do  Nordeste,  à  l'extrémité  orientale  de  l'île  de  San  Miguel. 

Partant  de  Lisbonne,  le  voyageur  qui  se  rend  aux  Açores  aperçoit  successi- 
vement, du  Sud-Est  au  Nord-Ouest,  les  îles  de  Santa  Maria  et  de  San  Miguel  qui 
forment  le  groupe  oriental  de  l'archipel,  ensuite  les  îles  de  Terceira,  Graciosa, 
San  Jorge,  Pico  et  Fayal  faisant  le  groupe  central,  et  plus  loin  les  îles  de  Flores 
et  de  Corvo  qui  constituent  le  groupe  occidental. 

Ainsi  éparses,  les  îles  Açores  occupent  sur  l'Océan  Atlantique  une  bande, 
dont  la  longueur  mesure  120  lieues,  sur  17  de  largeur. 

De  l'île  de  Santa  Maria  on  distingue  nettement  celle  de  San  Miguel,  qui  est 
située  16  lieues  plus  au  Nord;  et  de  Terceira  on  peut  voir  les  contours  estompés 
de  Graciosa,  de  San  Jorge  et  de  Pico,  celle-ci  cachant  derrière  la  grande  masse 
de  son  cône  volcanique  la  pittoresque  et  verdoyante  île  de  Fayal. 

La  distance  qui  sépare  San  Miguel  de  Terceira  est  de  27  lieues;  mais  entre 
Fayal  et  Flores  il  y  a  44  lieues  de  mer  à  parcourir. 

La  surface  des  terres  émergées  mesure  2.671  kilomètres  carrés,  qui  repré- 
sentent les  plateaux  et  les  versants  des  montagnes,  dont  la  base  est  recouverte 
par  5oo  à  1.000  mètres  de  profondeur  d'eau,  descendant  à  4.000  mètres  tout 
autour,  comme  il  a  été  constaté  par  la  sonde. 

La  plus  grande  et  la  plus  importante  des  îles  Açores  est  San  Miguel, 
qui  a  65  kilomètres  de  longueur  sur  18  de  largeur  et  dont  la  surface  est  calculée 
en  800  kilomètres  carrés. 
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CONSTITUTION  GÉOLOGIQUE 

Les  îles  Açores  sont  volcaniques. 

Les  roches  sédimentaires  ne  s'y  trouvent  que  dans  File  de  Santa  Maria,  où 
l'on  voit,  enclavées  dans  le  basalte,  d'épaisses  assises  de  calcaire  conchifère  très- 
dur,  appartenant  au  miocène.  Ces  assises  sont  horizontales  et  reposent  sur  des 
couches  de  conglomérats,  de  cailloux  roulés  et  de  graviers. 

Partout  ailleurs  les  roches  de  nature  volcanique  sont  les  seules  qui  forment 
le  sol  et  le  sous-sol  de  ces  îles. 

Les  phénomènes  volcaniques  et  d'autres  manifestations  de  la  dynamique  in- 
terne du  globe  se  font  encore  sentir  fréquemment  dans  l'archipel,  et  parfois  avec 
une  intensité  effroyable. 

Aux  Açores  presque  toutes  les  collines  ont  la  forme  conique  et  sont  pour 
cela  nommées  picos  (pics).  La  plupart  de  ces  picos  constituent  ce  que  les  géolo- 
gues modernes  appellent  cônes  mixtes:  ils  sont  formés  de  pierres  désagrégées 
par  les  explosions  volcaniques,  pêle-mêle  avec  les  cendres  et  les  laves  jadis  vo- 
mies par  ces  picos  durant  leur  période  d'activité. 

A  chaque  pas  on  voit  les  tufs  de  ponce  alternant  avec  des  couches  de  sco- 
ries incohérentes,  ou  d'argile  formée  et  amassée  par  l'action  continue  des  eaux. 

En  quelques  endroits,  nommément  dans  le  Valle  das  Fumas,  à  San  Mi- 
guel, on  s'émerveille  devant  le  spectacle  ravissant  des  geysers,  des  solfatares, 
des  salues  et  des  mojfettes,  qui  rendent  ce  coin  de  l'île  aussi  singulier,  aussi 
étonnant  que  le  fameux  Parc  National  d'Yellowstone,  dans  les  États-Unis  de 
l'Amérique  du  Nord. 

Les  roches  qui  forment  les  terres  açoriennes  peuvent  être  partagées  en  deux 
groupes:  les  anciennes  et  les  modernes,  les  unes  et  les  autres  d'origine  ignée. 

Celles  du  premier  groupe  ont  peu  d'importance  au  point  de  vue  agricole, 
parce  qu'elles  ne  se  rencontrent  que  sous  la  forme  de  rares  enclaves  au  milieu 
des  roches  éruptives  modernes  qui  composent  la  presque  totalité  des  terrains  de 
l'archipel.  Quelques  blocs  peu  volumineux  de  syénite,  de  diorite,  de  diabase  et 
de  wherlite,  à  structure  granitoïde,  voilà  à  quoi  se  résument  les  roches  ancien- 
nes que  l'on  ait  trouvées  aux  Açores1. 

Les  roches  modernes  de  ces  îles  sont  les  trachytes,  les  andésites,  les  labra- 
dorites,  les  limburgites  et,  surtout,  les  basaltes. 

En  parcourant  l'archipel,  on  s'aperçoit  que  ce  qui  domine  dans  la  formation 
des  terrains  ce  sont  les  roches  élastiques,  provenant  de  la  décomposition  des 
roches  éruptives  que  je  viens  d'énumérer. 

Généralement  le  basalte  n'occupe  à  la  surface  que  quelques  bandes  assez 
étroites,  qui  tranchent  par  leur  ton  noir  sur  le  rouge  de  l'argile  ferrugineuse  dont 
le  sol  est  presque  partout  formé.  De  place  en  place  ce  fond  rougeâtre  est  in- 


•  M.  Eugenio  V.  Pacheco  do  Canto  e  Castro  a  fait  une  bonne  étude  micrographique  de  ces 
roches.  V.  Recherches  micrographiques  de  quelques  roches  de  l'île  de  San  Miguel.  Lisbonne,  1888. 


L'AGRICULTURE  AUX  AÇORES  ET  A  MADÈRE  8o5 

terrompu  par  la  présence  de  nombreux  picos  aux  couleurs  variées,  selon  que 
leurs  pentes  sont  couvertes  par  des  tufs  ponceux  à  nuance  blanchâtre,  par  des 
coulées  de  lave  noire,  ou  par  des  amas  de  scories  grises  et  poussiéreuses. 

Ailleurs  la  pierre  ponce,  en  fragments  ou  en  poudre  fine,  s'étend  sur  quel- 
ques hectares  d'une  blancheur  éclatante. 

En  certains  endroits  les  amas  de  scories  noires  et  menues  ressemblent  à 
d'énormes  dépôts  de  charbon  —  ce  sont  les  lapilli  des  géologues  ou  le  charbon 
volcanique  des  Açoriens.  Parfois  encore  les  scories  forment  de  gros  blocs  noirs 
ou  rouges,  très-durs,  rudes  au  toucher  et  criblés  d'alvéoles  —  c'est  la  pedra  quei- 
mada  (pierre  brûlée). 

Massifs  de  trachytes  et  d'andésites,  nappes  de  laves  basaltiques,  épanche- 
ments  de  cendres  et  de  pierres  ponces,  amas  de  scories,  couches  épaisses  de 
tufs  ponceux  et  scoriacés  —  tout  cela  provient  des  éruptions  volcaniques,  et  ne 
ferait  qu'un  sol  absolument  stérile,  si  la  pluie  et  les  brouillards  n'exerçaient  leur 
action  lente,  mais  continue,  sur  ces  produits  ignés,  dont  le  basalte  se  désagrège 
d'autant  plus  facilement,  que  cette  roche  est,  de  toutes,  la  plus  complexe  et  la 
moins  riche  en  acide  silicique. 

Dans  les  basaltes  les  combinaisons  de  la  silice  avec  la  chaux,  la  magnésie, 
les  oxydes  de  fer,  de  sodium  et  de  potassium  se  laissent  aisément  attaquer  par 
l'eau;  le  mélange  détritique  de  tous  ces  silicates  constitue  Y  argile,  matière  domi- 
nante dans  les  terrains  de  l'archipel  des  Açores. 

L'argile  forme  par  places  des  strates  de  plusieurs  mètres  d'épaisseur,  tantôt 
siégeant  à  la  surface  du  sol,  tantôt  couverts  de  nappes  de  basalte,  d'amas  de 
pierre  ponce,  ou  de  tufs  ponceux  et  scoriacés. 

Les  trois  produits  nommés  po\\olana,  massape\  et  tetim,  que  les  Açores  ex- 
portent en  Europe,  ne  sont  que  des  variétés  d'argile. 

La  po\\olana  est  une  argile  plastique,  lourde,  jaune  ou  brunâtre,  très-recher- 
chée pour  les  constructions  hydrauliques. 

Le  massape^,  très-onctueux,  mou  et  brun,  est  une  variété  d'argile  riche  en 
matière  organique,  ce  qui  justifie  l'emploi  que  les  Açoriens  font  de  cette  substance 
pour  la  fumure  de  leurs  terres. 

Le  tetim,  très-rouge  à  cause  de  l'hématite  qu'il  contient,  est  supérieur  au 
ciment  de  Portland  pour  les  constructions  sous  l'eau  ou  en  plein  air. 

Une  autre  variété  d'argile  que  l'on  trouve  aux  Açores,  c'est  le  kaolin,  ma- 
tière si  recherchée  pour  la  fabrication  des  porcelaines. 

LE  SOL  ARABLE 

Les  laves  vomies  par  les  volcans,  c'est-à-dire,  les  trachytes,  andésites,  pon- 
ces, labradorites,  limburgites,  ainsi  que  les  scories  nommées  pedra  queimada, 
lapilli,  etc.,  sous  l'action  des  eaux  des  éruptions,  des  pluies,  des  brouillards  et 
des  flots  mêmes  de  l'océan,  ont  formé  les  produits  les  plus  divers,  tels  que  les 
tufs  scoriacés  ou  ponceux,  les  cailloux,  les  graviers  et  les  sables,  les  conglomé- 
rats, l'argile  ordinaire,  la  po\\olana,  le  ?nassape^,  le  tetim,  le  kaolin,  de  même 
que  la  geysérite  ou  travertin  siliceux,  les  concrétions  gypseuses,  le  soufre  et  les 
bitumes  près  des  geysers,  des  solfatares  et  des  salzes  qui  existent  en  plusieurs 
endroits  de  l'archipel  açorien. 
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De  tous  ces  différents  matériaux  est  dérivé  le  sol  fécond  de  ces  îles. 

La  fertilité  des  terrains  des  Açores  dépend  de  la  composition  chimique  des 
minéraux  qui  constituent  les  roches  éruptives  déjà  indiquées. 

Les  éléments  les  plus  importants  du  sol  açorien  proviennent  des  espèces 
minéralogiques  suivantes  : 

Feldspath; 

Mica  noir; 

Hornblende  ; 

Augite  ; 

Olivine  ; 

Apatite  ; 

Oxydes  de  fer  (magnétite,  hématite,  limonite); 

Pyrite  ferrique. 

Tous  ces  minéraux  se  trouvent  plus  ou  moins  abondamment  dans  les  roches 
volcaniques  des  Açores. 

Cependant  la  rapidité  de  la  décomposition  de  ces  minéraux  varie  beaucoup, 
selon  la  nature  et  l'âge  des  roches.  Celles-ci  étant  acides  ou  neutres,  comme  les 
trachytes,  les  andésites  et  les  ponces,  leur  trituration  devient  plus  difficile  et  plus 
lente. 

Les  roches  basiques,  au  contraire,  étant  plus  dures  et  plus  complexes,  comme 
les  basaltes,  se  fragmentent  et  se  décomposent  plus  aisément. 

C'est  donc  la  proportion  entre  l'acide  silicique  et  les  bases,  qui  accentue  le 
plus  fortement  les  différences  de  ces  roches  et  des  sols  qui  en  dérivent.  Là  où 
les  roches  dominantes  sont  acides,  le  sol  est  surtout  sablonneux  ;  là  où  dominent 
les  roches  basiques,  le  sol  est  argileux. 

D'un  autre  côté,  il  faut  distinguer,  dans  les  roches  basiques,  les  anciennes 
des  modernes.  Les  basaltes  de  l'époque  tertiaire,  étant  plus  complexes,  résistent 
plus  longtemps  aux  agents  extérieurs;  les  basaltes  modernes,  plus  poreux  et  al- 
véolaires, se  laissent  plus  facilement  attaquer  par  ces  agents.  Dans  l'île  de  San 
Miguel,  où  il  y  a  de  toutes  ces  roches,  l'examen  des  sols  et  les  résultats  obtenus 
par  les  cultures  confirment  entièrement  ces  données  théoriques. 

Le  sol  des  Açores  a  été  analysé  par  différents  agronomes  et  chimistes. 

Le  sable,  les  pierres  et  l'argile  n'y  manquent  pas  pour  lui  assurer  la  per- 
méabilité et  la  faculté  d'imbibition.  L'humus  n'est  pas  très-abondant;  d'ailleurs 
il  varie  beaucoup  selon  les  localités  ;  mais  on  a  dosé  jusqu'à  6  pour  cent  d'hu- 
mus dans  des  échantillons  du  sol  de  l'île  de  San  Miguel. 

Les  quatre  principes  nobles  ou  fertilisants  du  sol,  c'est-à-dire,  l'azote,  l'acide 
phosphorique,  la  potasse  et  la  chaux,  se  trouvent  dans  les  sols  des  îles  açorien- 
nes  en  proportions  variables,  dont  voici  la  moyenne  : 

Pour  cent 

Azote 0,242 

Acide  phosphorique 0,064 

Potasse o,5 18 

Chaux 0,937 
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Inférieur  au  sol  normal  quant  à  l'azote,  à  l'acide  phosphorique  et  à  la  chaux, 
le  sol  açorien  est  cependant  plus  riche  de  ces  substances  que  la  plupart  des  sols 
granitiques;  et,  quant  à  la  potasse,  il  en  possède  toujours  plus  que  le  sol 
normal. 

Sur  les  principaux  versants  des  îles  Açores  on  voit  des  tourbières,  formées 
par  les  sphaignes. 

Les  habitants  de  l'archipel  ont  donné  à  ces  mousses  la  dénomination  de  mol- 
les, pour  signifier  l'élasticité  de  ces  plantes,  qui  poussent  à  merveille  sur  les  hau- 
teurs sans  cesse  baignées  par  les  brouillards. 

La  tourbe  des  Açores  n'a  cependant  pas  été  l'objet  d'une  exploitation  ré- 
gulière. 

La  lignite  et  le  tripoli  ou  farine  fossile  se  rencontrent  aussi  dans  cet  archi- 
pel; mais  on  ne  les  utilise  pas  plus  que  la  tourbe. 

Les  rapports  entre  le  sol  et  le  sous-sol  ne  sont  pas  les  mêmes  partout  aux 
Açores. 

On  y  voit  tantôt  une  coulée  de  lave  noire  et  dure  couvrant  une  couche 
épaisse  d'argile  humifère  où  poussait  jadis  une  luxuriante  végétation  ;  tantôt,  au 
contraire,  c'est  la  terre  végétale  qui  repose  sur  une  nappe  de  basalte.  Ici  les  tufs 
de  ponce  ou  de  scories  sont  venus  stériliser  un  sol  autrefois  riche  et  à  présent 
enfoui  sous  les  assises  formées  de  ces  matières  projetées  par  les  éruptions;  là 
un  bon  sol  d  alluvion  siège  sur  des  ponces  et  des  scories  incohérentes. 

Le  cultivateur  açorien  s'efforce  de  corriger  ces  caprices  des  éruptions  volca- 
niques au  moyen  des  opérations  nommées  virada,  épierrement  et  colmatage. 

La  virada  consiste  à  invertir  la  situation  relative  du  sol  et  du  sous-sol. 

Cette  opération  n'est  effectuée  que  lorsqu'il  existe  une  couche  fertile,  au  des- 
sous d'un  sol  peu  épais,  formé  de  scories,  de  ponce  ou  de  tufs. 

Les  viradas  se  font  à  l'eau  ou  à  sec. 

Le  premier  procédé  est  le  plus  économique,  mais  il  ne  peut  être  employé 
que  pour  des  sols  ponceux,  et  exige  un  courant  d'eau  venant  de  la  partie  supé- 
rieure du  champ.  On  ouvre  un  sillon  de  3o  centimètres  de  largeur  et  d'autant  de 
profondeur,  pour  servir  de  conduite  à  l'eau,  que  l'on  dirige  dans  un  ravin.  A  côté 
de  ce  sillon  on  entame  une  planche  de  terre  avec  une  sorte  de  couperet  à  long 
manche,  et  l'on  fait  tomber  dans  l'eau  les  pierres  qui  surnagent  et  sont  charriées 
par  le  courant. 

Chaque  planche  de  sol  ainsi  attaqué  mesure  environ  im,5o  de  largeur.  Au- 
tant de  planches,  autant  de  sillons  où  l'on  jette  les  pierres,  que  l'eau  entraîne 
dans  le  ravin. 

Les  viradas  à  sec  sont  plus  dispendieuses.  Par  ce  procédé,  pratiqué  seule- 
ment où  il  n'y  a  pas  d'eau  courante,  on  ouvre  simultanément  deux  tranchées, 
dont  on  sépare  les  différentes  couches  de  terre;  puis  on  rejette  dans  ces  tran- 
chées la  terre  extraite,  mais  en  en  invertissant  la  situation  —  la  couche  fertile,  qui 
auparavant  était  au  fond,  venant  occuper  la  partie  superficielle,  pour  former  le 
sol  nouveau. 

Les  tranchées,  qui  se  répètent  tout  le  long  du  champ,  ont  généralement  2  mè- 
tres de  largeur  et  une  profondeur  variable  selon  l'épaisseur  du  sol  et  du  sous-sol. 
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Quant  au  colmatage  et  à  l'épierrement,  ils  n'offrent  rien  de  particulier  à  con- 
sidérer, les  Açoriens  pratiquant  ces  opérations  par  les  procédés  usités  en  Europe. 

C'est  avec  les  pierres  basaltiques  parsemées  sur  le  sol  que  les  cultivateurs 
des  Açores  forment  les  clôtures  qui  séparent  leurs  champs.  Ces  clôtures  ont  les 
pierres  à  peine  superposées,  sans  aucune  espèce  de  mortier  ou  de  ciment. 

On  donne  le  nom  de  biscoitos  (biscuits)  aux  champs  où  le  basalte  se  présente 
sous  la  forme  de  pierres  grossières  et  rugueuses  occupant  le  sol  et  le  sous-sol, 
mais  ayant  dans  leurs  dépressions  un  peu  de  terre  désagrégée.  Ces  champs  de 
biscoito  ne  peuvent  servir  qu'à  la  culture  d'arbres  et  d'arbustes.  On  les  préfère 
pour  la  vigne,  dont  le  fruit  mûrit  plus  vite,  grâce  à  la  chaleur  du  soleil  réfléchie 
par  le  basalte. 

LE  CLIMAT 

Le  climat  des  îles  Açores  diffère  sensiblement  de  celui  du  Portugal  conti- 
nental. Ce  n'est  pas  seulement  la  condition  insulaire  qui  détermine  la  singularité 
de  la  climatologie  de  l'archipel;  c'est  aussi,  et  surtout,  la  situation  de  ces  îles 
précisément  à  la  limite  des  vents  ali\és  et  contre- alités  et  au  sein  de  la  grande 
courbure  que  ces  vents  impriment  au  Courant  du  Golfe  ou  Gulf-Stream. 

La  température  moyenne  de  l'année  est  de  I7°,i8  à  Ponta  Delgada  (île  de 
San  Miguel),  de  i8°,o6  à  Angra  (Terceira)  et  de  i7°,3  à  Horta  (Fayal). 

A  Ponta  Delgada,  où  l'on  fait  des  observations  météorologiques  régulières 
depuis  1866,  la  moyenne  estivale  ou  des  températures  maxima  est  de  24°,i5;  et 
la  moyenne  hybernale  ou  des  températures  minima  est  de  1  i°,6i.  L'écart  ou  l'am- 
plitude moyenne  de  l'oscillation  thermique  dans  l'année  y  monte  par  conséquent 
à  i2°,54. 

Sous  le  point  de  vue  de  la  température,  le  climat  des  Açores  ne  saurait  donc 
être  appelé  insulaire,  mais  plutôt  variable. 

Cette  anomalie  s'explique  par  l'influence  de  l'alizé  et  du  contre-alizé,  le  pre- 
mier de  ces  vents  étant  froid  et  le  second  chaud. 

La  pression  atmosphérique  aux  Açores  offre  aussi  cette  singularité  que  c'est 
précisément  en  été  que  le  baromètre  est  le  plus  haut,  marquant  alors  la  moyenne 
de  768,  tandis  que  dans  les  autres  saisons  il  ne  marque  ordinairement  que  76D 
millimètres.  Cela  est  dû  à  ce  que,  en  été,  c'est  l'alizé  du  Nord-Est,  froid  et  lourd, 
qui  domine  sur  l'archipel. 

La  pression  moyenne  annuelle  est  de  766  millimètres,  ce  qui  permet  d'affir- 
mer que  les  parages  des  Açores  constituent  le  pôle  positif  de  la  pression  atmos- 
phérique dans  l'Atlantique  boréal. 

Les  vents  ominants  sont  Ouest  et  Ouest-Sud-Ouest  dans  les  îles  des  grou- 
pes central  et  occidental,  tandis  que  dans  celles  du  groupe  oriental  placé  plus  au 
Sud,  l'alizé  Nord-Est  règne  presque  toute  l'année  et  ce  n'est  qu'en  hiver  qu'il 
cède  la  place  au  contre-alizé  Sud-Ouest. 

Lors  des  équinoxes  ou,  plutôt,  en  avril  et  en  août,  époques  où  a  lieu  le 
changement  de  la  zone  de  l'alizé  et  du  contre-alizé,  se  produisent  les  cyclones, 
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ces   formidables    tempêtes    circulaires    qui   ravagent   si    fréquemment    les   îles 
Açores. 

La  végétation  y  souffre  beaucoup  des  effets  des  cyclones.  Après  le  passage 
d'une  de  ces  tempêtes,  les  feuilles  des  plantes  paraissent  brûlées.  C'est  que  la 
violence  des  vents  pulvérise  l'eau  de  l'océan  et,  fouettant  la  végétation,  y  aban- 
donne par  l'évaporation  le  chlorure  de  sodium,  qui  jaunit  et  brûle  le  feuillage. 
Les  Açoriens  donnent  à  cette  eau  ainsi  pulvérisée  les  noms  de  salgado,  resalga 
et  rocio. 

L'humidité  relative  oscille  entre  72  et  82.  Elle  est  plus  grande  dans  les  îles 
des  groupes  occidental  et  central.  Ainsi  la  moyenne  annuelle  n'atteint  pas  74  à 
Ponta  Delgada,  tandis  qu'elle  est  de  81,4  à  Angra  do  Heroismo. 

L'amplitude  de  l'oscillation  hygrométrique  dans  l'année  ne  dépasse  pas  10, 
pour  chacun  des  trois  groupes  de  l'archipel. 

Les  pluies  tombent  aussi  plus  abondamment  dans  les  îles  de  l'Ouest.  La 
moyenne  udométrique  de  l'année  est  de  im,5o  à  Horta,  de  ora,o,25  à  Angra,  et  à 
peine  de  om,8ç)i  à  Ponta  Delgada.  Le  nombre  de  jours  de  pluie  dans  l'année  y  est 
respectivement  de  196,  182  et  174. 

L'amplitude  de  l'oscillation  udométrique  à  San  Miguel  est  de  om,204,  tandis 
que  dans  la  province  du  Minho,  une  des  régions  les  plus  pluvieuses  de  l'Europe, 
cette  oscillation  atteint  o,32o.  En  été  il  y  a  à  San  Miguel  29  jours  de  pluie;  dans 
le  Minho,  16,  et  à  Lisbonne  10. 

La  pluie  est  donc  mieux  distribuée  entre  les  quatre  saisons  aux  Açores  ;  mais 
les  pluies  d'été,  tout  en  favorisant  les  herbages,  nuisent  aux  céréales  à  barbe,  qui 
pour  cela  sont  peu  cultivées  dans  l'archipel  açorien. 

Aux  Açores  il  est  rare  que  la  pluie  tombe  toute  une  journée  ;  ordinaire- 
ment le  ciel  se  couvre  et  se  découvre  à  plusieurs  reprises,  les  précipitations 
atmosphériques  ayant  lieu  presque  tous  les  jours,  mais  durant  seulement  quel- 
ques minutes. 

Les  brouillards  sont  très-fréquents  dans  les  îles  Açores;  mais,  ainsi  que 
les  pluies,  ils  ne  durent  pas  longtemps,  surtout  dans  les  régions  basses  du  littoral. 
C'est  pourquoi  les  arbres  fruitiers  ne  sont  guère  cultivés  que  près  du  littoral  ;  plus 
haut,  les  brouillards  entravent  la  maturation  des  fruits. 


LA  FLORE 

D'après  le  botaniste  Watson,  le  nombre  des  espèces  végétales  indigènes  des 
Açores  ne  dépasse  pas  478,  dont  40  sont  exclusives  de  cet  archipel. 

Graminées,  Composées,  Légumineuses,  Polypodiacées  (fougères),  Labiées, 
Ombellifères  et  Cypéracées,  voilà  par  ordre  descendant  les  principales  familles 
botaniques  des  îles  açoriennes. 

Dans  son  ensemble,  la  flore  des  Açores  rappelle  beaucoup  la  flore  méditer- 
ranéenne,  comme  l'avait  déjà  remarqué  M.  Van  Tieghem  '.  Aux  Açores,  ainsi 


Voyez  Traité  de  botanique,  page  1602. 
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que  sur  le  littoral  de  la  Méditerranée,  prédominent,  entre  les  plantes  herbacées, 
les  Graminées  annuelles,  les  Composées,  les  Légumineuses,  les  Labiées  et  les 
Ombellifères.  Parmi  les  arbustes,  la  note  dominante  est  donnée  aux  Açores  par 
les  espèces  à  feuilles  persistantes,  comme  les  bruyères  (Calluna  vulgaris,  L.  et 
Erica  a^orica,  Hochst),  le  tamujo  (Myrsine  africana,  L.),  la  uva  da  serra, 
(Vaccinium  cylindraceum,  Sm.),  le  capucho  (Phy salis  pubescens,  L.),  et  le  myrte 
(Myrtus  communis,  L.),  espèces  qui  ont  toutes  des  représentants  dans  la  flore 
méditerranéenne.  Les  arbres  indigènes  des  Açores  ont  aussi  ce  caractère  de  vé- 
gétation toujours  verte,  comme  cela  se  voit  au  louro  das  ilhas  (Laurus  canarien- 
sis,  Webb),  au  cedro  das  ilhas  (Juniperus  brevifolia,  Hochst),  à  la  faia  (Myrica 
Faia,  Aiton),  au  perado  (Ilex  Perado,  Ait.),  au  pau  branco  (Picconia  excelsa, 
D.  C),  etc. 

Ce  trait  de  la  végétation  açorienne  est  si  frappant,  que  le  voyageur,  parcou- 
rant l'archipel  en  automne,  est  surpris  de  ne  pas  trouver  dans  les  bois  les  tons 
nuancés  qu'ailleurs  la  proximité  de  l'automne  met  habituellement  sur  le  feuillage 
des  arbres  à  feuilles  caduques. 

Ces  derniers  mêmes,  introduits  aux  Açores,  ont  de  la  peine  à  s'y  dépouiller 
de  leur  feuillage  en  hiver,  tellement  le  climat  açorien  est  propice  aux  plantes  à 
feuilles  persistantes. 

Toutefois  la  flore  açorienne  diffère  sensiblement  de  la  flore  de  la  Méditerra- 
née par  la  profusion  des  fougères  appartenant  surtout  à  la  famille  des  Polypodia- 
cées,  dont  la  flore  méditerranéenne  possède  une  seule  espèce  importante  —  la 
Pteris  aquilina. 

Parmi  les  mousses,  ce  sont  les  sphaignes  qui  dominent  sur  les  pics  des 
Açores. 

Quoique  les  roches  calcaires  ne  se  trouvent  que  dans  l'île  de  Santa  Maria, 
on  voit  dans  l'archipel  açorien  une  plante  essentiellement  calcicole  —  la  Daacus 
carota,  L.  Mais  partout  dans  ces  îles  ce  sont  les  espèces  silicoles  qui  l'emportent  ; 
aussi  le  châtaignier  et  le  pin  maritime  y  poussent-ils  à  merveille. 

Les  prairies  naturelles,  si  remarquables  aux  Açores,  renferment  un  trop 
grand  nombre  de  plantes  réputées  accessoires,  appartenant  aux  familles  des  La- 
biées, des  Ombellifères,  des  Composées,  et  d'autres  espèces  considérées  inutiles 
ou  nuisibles,  telles  que  les  Cypéracées,  les  Joncacées,  les  Orchidées,  les  Renon- 
culacées,  les  Fougères,  etc. 

Les  Graminées  y  entrent  pour  les  3/io  environ,  et  les  Légumineuses  pour  les 
2/io.  Les  autres  5/io  sont  formés  par  les  plantes  accessoires,  inutiles  ou  vénéneu- 
ses, ces  dernières  comptant  plus  de  cinquante  espèces  dans  la  flore  indigène  des 
Açores. 

LA  PROPRIÉTÉ  RURALE 

Les  îles  Açores  ont  d'abord  appartenu  à  l'infant  Don  Henri  que,  le  Navi- 
gateur, qui  les  a  fait  découvrir  vers  le  milieu  du  xve  siècle.  Don  Henrique  et  ses 
successeurs  en  ont  donné  l'usufruit  à  des  seigneurs  nommés  capitâes  donatarios, 
qui  étaient  chargés  de  faire  peupler  et  cultiver  ces  terres  jusqu'alors  désertes. 

A  cet  effet,  la  loi  des  sesmarias  du  Portugal  continental  a  été  modifiée  de  fa- 
çon à  attirer  le  plus  grand  nombre  de  colons,  auxquels  les  seigneurs  donataires 
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distribuaient  des  terres,  à  la  seule  condition  que  les  colons  les  défricheraient 
dans  le  délai  de  cinq  ans,  après  quoi  elles  devenaient  la  propriété  des  cultiva- 
teurs, sans  aucune  charge  ou  redevance,  sauf  les  dîmes  que,  par  la  loi  générale, 
seulement  révoquée  en  i863,  tout  propriétaire  était  tenu  de  payer  aux  donataires 
et  à  TÉtat. 

En  1482  fut  institué  à  l'île  de  San  Miguel  le  premier  majorât,  bientôt  suivi 
de  tant  d'autres  que,  un  siècle  plus  tard,  il  n'y  avait  guère  un  bout  de  terrain  qui 
nappartînt  à  un  majorât. 

La  propriété  devenue  ainsi  inaliénable,  l'agriculture  dépérissait  générale- 
ment; mais  alors  les  seigneurs  ou  propriétaires  ayant  besoin  d'argent  ont  eu  re- 
cours à  l'emphytéose  et  plus  fréquemment  encore  au  contrat  dit  de  colonia. 

Par  le  contrat  de  colonia,  sorte  de  métayage,  le  domaine  continuait  d'appar- 
tenir de  droit  au  seigneur,  mais  en  fait  il  appartenait  au  colon,  qui  le  transmet- 
tait à  ses  successeurs  sans  la  charge  des  lods  et  ventes  qui  pèsent  sur  l'emphy- 


Fig.  126.  —  Maison  rustique  à  San  Miguel,  Açores.  (Cliché  de  M.  Dalbertis. 


téose.  La  redevance  était  payée  annuellement  en  denrées  ou  en  argent,  et  le 
colon  pouvait  faire  des  améliorations  dans  le  domaine,  sans  crainte  d'en  être  dé- 
possédé par  un  simple  caprice  ou  la  mauvaise  volonté  du  seigneur,  car,  d'après 
le  contrat,  les  améliorations  constituaient  la  propriété  du  colon  ou  de  ses  succes- 
seurs, qui  n'étaient  nullement  des  serfs  de  la  glèbe,  puis  qu'ils  pouvaient  aliéner 
leur  propriété,  à  la  condition  d'en  prévenir  le  seigneur. 

Comme  on  le  voit,  par  le  contrat  de  colonia,  la  propriété  devenait  beaucoup 
plus  libre  qu'elle  ne  l'était  par  l'emphytéose.  C'est  grâce  à  la  colonia  que  l'agri- 
culture açorienne  a  toujours  progressé,  l'exploitation  étant  faite  par  de  petits 
cultivateurs,  dont  chacun  labourait  sa  part  de  terre  dans  les  grands  domaines 
appartenant  à  des  seigneurs  retirés  dans  les  villes. 

Encore  de  nos  jours  cet  absentéisme  est  pratiqué  par  les  grands  propriétai- 
res açoriens,  le  métayage  ou  colonage  partiaire  remplaçant  l'ancien  contrat  de 
colonia  dans  les  propriétés  devenues  allodiales. 

On  peut  donc  affirmer  que  dans  l'archipel  des  Açores  la  grande  propriété 
n'existe  que  nominalement.  En  fait,  ce  que  l'on  y  voit  c'est  la  petite  culture  réa- 


8i2  CHAPITRE  XII 


Usée  par  des  métayers  sur  des  bouts  de  terres,  les  cerrados,  dont  l'ensemble 
constitue  cependant  les  vastes  domaines  des  seigneurs  ou  landlords  habitant  les 
villes. 

Le  travail  à  la  ferme  était  d'abord  exclusivement  fait  par  les  colons.  Les  be- 
soins de  la  guerre  que  les  Portugais  ne  cessaient  d'entretenir  en  Afrique  et  en 
Asie  pendant  les  xve  et  xvie  siècles  ont  déterminé  l'introduction  des  esclaves 
maures  et  nègres  dans  les  Açores.  Ces  esclaves  travaillaient  aux  champs,  aidant 
ou  remplaçant  les  colons  dans  la  cultivation  des  terres. 

Jusqu'à  la  fin  du  xvme  siècle,  c'est-à-dire,  jusqu'à  l'abolition  de  l'esclavage 
par  le  grand  ministre  portugais,  le  Marquis  de  Pombal,  l'agriculture  açorienne  a 
utilisé  le  travail  des  esclaves. 

De  nos  jours  l'accroissement  de  la  population  pousse  les  Açoriens  pauvres  à 
l'émigration,  qui  se  fait  surtout  vers  l'Amérique  du  Nord  et  les  îles  Sandwich; 
mais  il  reste  encore  aux  Açores  beaucoup  de  terres  communales  en  friche  qui, 
convenablement  cultivées,  pourraient  bien  nourrir  cet  excédent  de  population  '  au- 
jourd'hui forcé  de  s'expatrier. 

Les  Açoriens  ont  la  réputation,  bien  méritée,  d'être  laborieux  et  honnêtes,  ce 
qui  leur  procure  un  bon  accueil  partout  où  ils  s'établissent. 


LES  CULTURES  EN  GENERAL 

L'histoire  de  l'agriculture  des  Açores  met  bien  en  évidence  l'activité  et  la 
persévérance  des  cultivateurs  de  ces  îles. 

En  outre  des  cultures  indispensables  à  la  nourriture  de  la  population,  les 
Açoriens  ont  cherché,  dès  les  premiers  temps  de  la  colonisation,  à  cultiver  des 
plantes  à  grand  rendement  pour  les  exporter  en  nature  ou  pour  en  obtenir  des 
produits  propres  à  l'exportation. 

C'est  ainsi  que  l'orseille  (Roccella  tinctoria,  L.)  a  fait  d'abord  l'objet  des 
soins  des  agriculteurs  açoriens,  qui  au  xve  siècle  exportaient  en  Europe  ce  lichen 
à  propriétés  tinctoriales  alors  très-appréciées  dans  l'industrie. 

Plus  tard,  vers  i52o,  ce  fut  le  tour  du  pastel  (Isatis  tinctoria,  L.).  Ce  vé- 
gétal, qui  produit  une  matière  colorante  d'un  beau  bleu,  a  été  cultivé  dans  l'ar- 
chipel des  Açores  jusqu'au  milieu  du  xvne  siècle.  De  i58o  à  i585  la  quantité  de 
pastel    annuellement   exporté    de   l'île  de  San  Miguel  a  été,  en   moyenne,  de 


'   Le  dernier  recensement  de  la  population,  fait  en  1890,  a  relevé  aux  Açores  les  chiffres 

suivants  : 

Districts  Habitants 

Ponta  Delgada 124.779 

Angra  do  Heroismo 71.804 

Horta 58.928 

Total 255. 5i  i 


Toute  cette  population  se  condense  dans  quelques  villes,  bourgs  et  villages  au  bord  de  la 
mer.  A  l'intérieur  des  îles  on  ne  voit  que  de  très-rares  hameaux,  tels  que  ceux  de  Sete  Cidades 
et  de  Furnas,  à  San  Miguel. 
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3.5oo.ooo  kilogrammes.  L'emploi  industriel  de  l'indigo  a  anéanti  en  1640  la  cul- 
ture du  pastel  aux  Açores. 

La  canne  à  sucre  a  eu  aussi  un  moment  de  faveur  dans  l'agriculture  aço- 
rienne;  mais  il  a  fallu  céder  en  i56o  devant  la  concurrence  des  colonies  améri- 
caines naturellement  mieux  douées  pour  faire  prospérer  cette  culture. 

Le  lin  a  succédé  au  pastel  et  à  la  canne  à  sucre.  La  toile  de  lin  fabriquée 
dans  l'archipel  était  exportée  au  Brésil.  En  1700  l'île  de  San  Miguel  y  a  envoyé 
25o.ooo  mètres. 

Le  blé  a  été  aussi  très-cultivé  aux  Açores  depuis  le  commencement  de  xvie 
siècle.  Les  statistiques  de  l'île  de  San  Miguel  montrent  que  de  i633  jusqu'en 
1875  cette  île  a  exporté  près  de  vingt  millions  de  litres  de  blé.  Cependant  on  a 
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Fig.  127.  —  Récolte  des  épis  de  maïs  aux  Açores.  (Cliché  de  M.  Paula  Nogueira. 


reconnu  que  cette  graminée  ne  trouve  pas  dans  le  climat  des  Açores  les  meil- 
leures conditions  culturales. 

Le  maïs  est  la  céréale  préférée  par  l'agriculteur  açorien.  C'est  le  maïs  qui 
fait  la  base  de  l'alimentation  de  la  plupart  des  habitants  de  l'archipel. 

Cette  pratique  traditionnelle  vient  à  l'appui  de  l'opinion  de  ceux  qui  préten- 
dent que  la  première  colonisation  de  ces  îles  a  été  faite  par  des  gens  de  la  pro- 
vince du  Minho,  où  le  maïs  est  cultivé  et  utilisé  dt  la  même  façon  qu'aux 
Açores. 

La  vigne  a  prospéré  dans  les  biscoitos  ou  champs  de  basalte  de  l'archipel 
jusqu'en  i853,  époque  où  Yoïdium  a  presque  totalement  détruit  les  anciens  cépa- 
ges nommés  verdelho,  aujourd'hui  remplacés  par  Yhabella  d'Amérique,  plante 
que  l'on  croyait  absolument  réfractaire  à  Yoïdium,  mais  qui  ne  l'est  que  d'une 
manière  relative. 
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Le  phylloxéra  a  aussi  ravagé  les  vignobles  des  Açores. 

Le  vin  blanc  de  verdelho  de  l'île  du  Pico  a  longtemps  joui  d'une  certaine 
renommée.  Aujourd'hui  encore  on  fabrique  de  cet  excellent  vin;  mais  la  plus 
grande  partie  du  vin  des  Açores  provient  de  VIsabella  et  possède  cette  odeur  et 
ce  goût  particuliers,  connus  sous  le  nom  de  foxé.  Le  vin  de  VIsabella  est  commu- 
nément appelé  vinho  de  cheiro. 

L'oranger  prospère  à  merveille  dans  l'archipel  açorien.  On  prétend  que  les 
premiers  orangers  furent  introduits  dans  ces  îles  vers  l'année  i58o.  Déjà  en  1750 
San  Miguel  exportait  des  oranges.  Mais  le  grand  commerce  d'exportation  de  ce 
beau  fruit  date  de  1859,  année  où  la  seule  île  de  San  Miguel  a  exporté  25o  mil- 
lions d'oranges.  En  1873  les  neuf  îles  de  l'archipel  en  ont  produit  222  millions, 
dont  la  plus  grande  partie  a  été  exportée  en  Angleterre. 

Une  maladie  nommée  lagrima,  sorte  de  gommose  meurtrière,  ayant  com- 
mencé de  paraître  sur  les  orangers  vers  l'année  i832,  se  propagea  lentement  à 


Fig.  12S.  —  Une  orangerie  à  San  Miguel,  Açores.  (Cliché  de  M.  Dalbertis.) 


toutes  les  orangeries  des  Açores,  en  sorte  que  la  production  des  oranges  dimi- 
nua de  plus  en  plus,  jusqu'à  devenir  insignifiante  en  ces  dernières  années. 

La  culture  de  l'ananas  tend  à  remplacer  celle  des  orangers,  pour  le  com- 
merce d'exportation,  surtout  à  San  Miguel  ;  mais,  en  attendant,  les  Açoriens  se 
sont  tournés  vers  la  culture  de  la  patate  (Convolvulus  batatas,  L.),  pour  la  fabri- 
cation de  l'alcool,  dont  la  quantité  dépasse  annuellement  6  millions  de  litres,  ob- 
tenus par  la  distillation  de  60  millions  de  kilogrammes  de  patates. 


sont 


Les  principales  plantes  actuellement  cultivées  dans  l'archipel  des  Açores 

Les  céréales  —  maïs,  blé,  orge,  seigle,  avoine  et  riz; 
Les  légumes — fève,  haricot  et  lupin; 
La  patate  et  la  pomme  de  terre  ; 
Les  potirons; 
L'igname  ; 
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L'ananas  ; 

Le  thé; 

Le  Phormium  tenax  ou  lin  de  Nouvelle-Zélande; 

Le  tabac; 

Le  lin; 

Le  carthame; 

L'oranger  et  le  citronnier; 

La  vigne. 

Les  forêts  étaient  jadis  abondantes  sur  les  montagnes  des  Açores,  notam- 
ment à  San  Miguel.  Encore  de  nos  jours  cette  île  est  la  mieux  boisée  de  tout 
l'archipel.  L'exportation  des  oranges  exigeait  beaucoup  de  bois  pour  la  confe- 
ction des  caisses.  Le  déboisement  a  commencé  avec  la  décadence  du  commerce 
des  oranges. 

A  Terceira  et  dans  les  autres  îles  de  l'Ouest,  où  l'élevage  du  bétail  consti- 
tue une  industrie  importante,  le  besoin  d'avoir  des  pâturages  étendus  détermine 
aussi  le  déboisement. 

Généralement  aux  Açores  les  terres  se  partagent  en  trois  zones  :  celle  du  lit- 
toral est  occupée  par  les  cultures;  la  zone  moyenne  par  les  prairies  naturelles; 
et  la  zone  haute,  jusqu'à  la  ligne  de  faîtes,  est  le  domaine  des  bois,  des  bruyè- 
res et  des  sphaignes. 

Les  arbres  fruitiers  ne  se  trouvent  bien  que  sur  le  littoral;  les  brouillards 
trop  fréquents  des  zones  moyenne  et  haute  nuisent  à  la  maturation  des  fruits, 
comme  je  l'ai  déjà  dit.  En  compensation,  l'humidité  qui  règne  sur  les  hauteurs 
favorise  les  prairies,  où  l'herbe  pousse  abondamment  pour  la  nourriture  du  gros 
et  du  menu  bétail,  qui  dans  tout  l'archipel  est  soumis  au  régime  de  pâturage  per- 
manent1. 

L'année  agricole  aux  Açores  commence  en  octobre  ou  novembre.  Le  premier 
labour  de  l'année  est  appelé  outono  (automne). 

Le  sol  açorien,  d'une  fertilité  étonnante,  ne  reçoit  guère  d'autre  fumures 
que  celle  de  l'engrais  vert  représenté  par  le  lupin  semé  en  octobre,  coupé  et  en- 
foui en  février.  Cette  pratique  est  très-ancienne  et  commune  à  toutes  les  îles  de 
l'archipel. 

Les  sargasses  que  les  flots  rejettent  sur  les  rivages  sont  aussi  utilisées  pour 
fumer  les  terres.  Le  fumier  abandonné  sur  les  pâturages  par  les  animaux  en  ré- 
gime libre  se  dessèche  à  l'air  et  perd  conséquemment  une  partie  de  sa  puissance 
fertilisante.  Les  engrais  chimiques  ne  sont  encore  employés  que  par  de  rares 
agriculteurs. 

Malgré  la  pauvreté  des  fumures,  le  sol  des  Açores  produit  annuellement 
deux  et  même  trois  récoltes.  La  raison  en  est  que  les  laves  modernes  formant 
les  terrains  de  ces  îles  se  décomposent  aisément  sous  l'influence  de  l'air  humide 
et  fournissent  à  la  végétation  la  plupart  des  éléments  qui  lui  sont  nécessaires. 


•   Les  races,  le  régime  et  l'exploitation  des  animaux  agricoles  des  Açores  ont  été  décrits 
dans  le  iv«  chapitre  de  la  première  partie  de  cet  ouvrage. 
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La  chaux  et  l'azote  ne  sont  pas  abondants;  mais  les  plantes  trouvent  dans  les 
composes  minéralogiques  du  basalte  le  calcium  indispensable  à  la  fabrication  des 
sels  calcaires;  et,  quant  à  l'azote,  le  lupin,  comme  plante  légumineuse,  sait  le 
puiser  dans  latmosphère  pour  le  céder  ensuite  au  sol. 

Les  instruments  agricoles  employés  par  le  laboureur  açorien  ne  sont  pas 
généralement  les  plus  perfectionnés.  La  bêche  tient  encore  la  place  de  la  charrue 
dans  les  cerrados  des  petits  cultivateurs;  l'araire  ancien  rend  aussi  de  bons  ser- 
vices aux  fermiers;  c'est  seulement  dans  les  grands  domaines  des  agriculteurs 
riches  et  instruits  que  l'on  voit  la  charrue  et  les  autres  machines  dont  la  mécani- 
que moderne  a  doté  l'art  de  cultiver  la  terre. 

La  herse  indigène  se  compose  de  quelques  pièces  de  bois  ayant  des  mor- 
ceaux de  basalte  à  la  face  inférieure.  De  même,  dans  les  petites  exploitations, 
le  battage  des  céréales  et  des  légumineuses  se  fait  encore  à  l'ancien  fléau  formé 
de  deux  bâtons  inégaux  reliés  par  une  lanière. 

En  dépit  de  l'insuffisance  de  ces  moyens,  l'activité  du  laboureur  açorien 
force  le  sol  à  lui  fournir  deux  ou  trois  récoltes  annuelles.  On  n'y  pratique  pas 
les  assolements;  les  cultures  se  suivent  ou  coexistent  sur  les  mêmes  parcelles  de 
terre. 

C'est  donc  une  injustice  de  dire  que  l'agriculture  est  arriérée  aux  Açores. 
On  ne  saurait  faire  mieux  sans  augmenter  de  beaucoup  le  capital  de  l'exploitation, 
et  le  capital  est  précisément  ce  qui  manque  le  plus  au  cultivateur  açorien. 


INSTITUTIONS  AGRICOLES 

Le  crédit  agricole  n'existe  pas  à  la  rigueur  dans  l'archipel  des  Açores.  Ce- 
pendant à  San  Miguel,  dans  le  petit  bourg  de  Nordeste,  il  y  a  depuis  plus  de 
trois  siècles  une  institution  nommée  Monte-de-piedade  (Mont-de-piété),  destinée 
à  prêter  aux  petits  cultivateurs  le  blé  nécessaire  à  leurs  semailles,  la  restitution 
devant  être  faite  après  la  récolte,  avec  un  léger  surcroît  de  la  même  denrée. 

Cette  institution,  la  plus  ancienne,  dans  le  genre,  qui  existe  en  Portugal,  a 
eu  un  sort  variable  à  travers  les  temps,  mais  elle  dure  toujours  et  compte  en- 
core aujourd'hui  un  fonds  représenté  par  environ  40.000  litres  de  blé. 

A  côté  de  cette  institution,  il  faut  citer  la  Sociedade  promotora  da  agricul- 
tura  michaelense,  la  première  association  agricole  qui  ait  été  fondée  en  Portugal. 
Elle  date  de  l'an  1843  et  a  été  installée  à  Ponta  Delgada.  On  lui  doit  le  premier 
journal  agricole  portugais,  X  Agricultor  michaelense,  dont  la  publication  a  subsisté 
de  1843  à  i85-2. 

La  Sociedade  promotora  da  agricultura  michaelense  dure  encore.  C'est  elle 
qui  a  introduit  aux  Açores,  plusieurs  plantes  alimentaires  et  industrielles  exoti- 
ques et  différentes  races  améliorées  d'animaux. 

Je  dois  enfin  mentionner  le  Syndicat  agricole  de  Lagoa,  fondé  à  San  Mi- 
guel en  i8g3,  le  premier  qui  ait  été  institué  en  Portugal. 

Toutes  ces  institutions  agricoles  des  Açores  ont  eu  le  mérite  de  la  priorité 
sur  leurs  congénères  du  Portugal  continental,  ce  qui,  certes,  démontre  que  les 
agriculteurs  açoriens  ne  manquent  ni  d'activité,  ni  d'intelligence. 
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QUELQUES  CULTURES  SPECIALES 

Je  crois  inutile  de  décrire  ici  les  cultures  des  plantes  que  l'on  trouve  aussi 
bien  aux  Açores  que  dans  le  Portugal  continental.  Je  ne  m'occuperai  donc  que 
de  la  culture  de  Y  ananas,  du  thé,  de  Yigname  et  de  la  patate. 

Culture  de  l'ananas.  —  Originaire  des  contrées  intertropicales,  l'ananas  ne 
peut  être  cultivé  aux  Açores  que  dans  des  serres  chaudes. 


Fig.  129.  — Serre  chaude  pour  la  culture  des  ananas.  Ile  de  San  Miguel,  Açores. 
(Cliché  de  M.  Ripamonti.) 


Avant  l'année  1867  l'ananas  était  déjà  cultivé  à  San  Miguel,  mais  à  peine 
comme  une  curiosité  botanique.  En  1868  San  Miguel  a  exporté  à  Londres  5oo 
ananas  ;  actuellement  cette  île  exporte  par  an  un  million  de  ces  fruits,  dont  la 
valeur  totale  n'est  pas  inférieure  à  600.000.000  réis. 

Les  autres  îles  de  l'archipel  ne  produisent  pour  le  moment  qu'un  nombre 
insignifiant  d'ananas. 

A  San  Miguel,  ce  ne  sont  pas  seulement  les  grands  agriculteurs  qui  culti- 
vent ce  fruit;  on  y  voit  même  les  plus  minces  cultivateurs  élever  la  précieuse 
plante  dans  de  petites  serres  chaudes  placées  au  milieu  de  leurs  potagers.  Et  ce 
n'est  pas  à  titre  de  curiosité  qu'ils  entretiennent  cette  culture  restreinte,  mais 
dans  le  but  d'en  vendre  les  fruits  aux  négociants  exportateurs. 
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A  côté  de  ces  modestes  cultivateurs  d'ananas  il  y  a  les  grands  propriétaires 
qui  possèdent  des  douzaines  d'énormes  serres,  dont  quelques-unes  peuvent  tenir 
plus  de  deux  mille  pieds  d'ananas. 

Les  serres  destinées  à  cette  culture  ont  généralement  des  parois  de  2  à  3 
mètres  de  hauteur,  bâties  en  maçonnerie  et  vitrées  dans  leur  partie  supérieure. 

La  largeur  moyenne  de  la  serre  est  de  6  à  10  mètres,  et  la  longueur  atteint 
parfois  100  mètres.  Le  toit,  à  un  ou  à  deux  pans,  est  vitré,  avec  des  fenêtres 
que  l'on  ouvre  en  été. 

Sur  la  ligne  médiane  de  l'intérieur  de  la  serre  s'étend  un  corridor,  ayant 
une  porte  à  chaque  bout  ;  à  droite  et  à  gauche  de  ce  corridor  sont  les  parterres, 
d'environ  80  centimètres  de  profondeur,  pour  la  culture  des  ananas. 

La  tige  de  l'ananas  ne  dépasse  pas  un  mètre  de  hauteur.  Le  fruit,  un  syn- 
carpe,  est  la  partie  terminale  de  la  tige  et  porte  à  son  sommet  une  élégante 
couronne  de  feuilles. 

La  reproduction  culturale  de  l'ananas  peut  être  obtenue  de  deux  façons: 
par  le  brolho  ou  bourgeon,  et  par  le  lado  ou  talle. 

Il  y  a  aussi  la  reproduction  par  la  couronne,  mais  à  San  Miguel  on  n'em- 
ploie que  les  deux  premiers  procédés. 

Le  plus  usité  est  celui  de  brolho,  qui  consiste  à  planter  dans  une  pépi- 
nière, sous  cloche,  la  souche  ou  reste  de  la  tige,  après  que  l'on  en  a  séparé  le 
fruit.  La  souche  est  dépouillée  de  toutes  ses  feuilles,  gardant  seulement  les  bour- 
geons, et  est  mise  dans  la  pépinière  à  10  ou  12  centimètres  de  profondeur. 

Le  second  procédé  utilise  les  talles  qui  poussent  sur  les  côtés  de  la  souche 
à  l'époque  de  la  floraison  de  l'ananas. 

La  reproduction  exige  trois  à  quatre  mois  et  est  généralement  terminée  vers 
la  fin  de  mai. 

En  sortant  de  la  pépinière,  les  nouveaux  plants  passent  provisoirement  dans 
une  serre  chaude  dont  les  parterres  contiennent  une  couche  épaisse  de  40  cen- 
timètres d'humus  préalablement  formé  par  un  mélange  de  bruyères  (Calluna  vul- 
garis,  Salisb.),  de  fougères,  de  feuilles  d'ananas  et  de  terre  légère.  A  chaque 
plant  on  donne  100  kilogrammes  de  cet  humus.  Les  plants  sont  placés  à  3o  cen- 
timètres de  distance  les  uns  des  autres. 

En  décembre  on  procède  à  la  plantation  définitive  dans  une  autre  serre  où 
les  parterres  contiennent  de  l'humus  composé  de  même,  mais  où  les  ananas, 
dont  les  tiges  mesurent  alors  4  centimètres  de  hauteur,  sont  plantés  à  la  dis- 
tance de  60.  centimètres. 

Au  mois  de  mai  de  l'année  suivante  on  fait  le  fumage  de  la  serre  de  planta- 
tion définitive.  A  cet  effet,  on  brûle  la  nuit,  dans  les  serres,  une  portion  de  paille, 
de  copeaux,  de  bruyères  vertes,  etc.,  et  on  laisse  la  fumée  agir  sur  les  ananas 
durant  quelques  jours.  Le  fumage  a,  dit-on,  pour  but  de  déterminer  la  floraison 
précoce  et  simultanée  de  tous  les  pieds  d'ananas  plantés  dans  la  serre. 

La  floraison  a  lieu  en  juin  ou  juillet. 

La  fructification  est  lente,  et  les  fruits  ne  mûrissent  que  vers  les  mois  de 
novembre  et  décembre,  où  l'on  en  fait  la  récolte. 

La  durée  de  la  culture  de  l'ananas  à  San  Miguel  est  donc  de  deux  ans  : 
quatre  à  cinq  mois  dans  la  pépinière,  six  à  sept  dans  la  première  serre,  et 
une  année  entière  dans  la  serre  de  fructification. 
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C'est  pendant  le  séjour  des  ananas  dans  la  seconde  serre  qu'il  faut  surveil- 
ler attentivement  le  thermomètre,  afin  d'empêcher  que  la  température  ne  dépasse 
3o°  ou  ne  descende  au  dessous  de  200  centigrades.  Cette  surveillance  devient 
surtout  nécessaire  lors  de  la  floraison. 

Les  arrosages  sont  aussi  fréquemment  employés,  pour  que  les  fruits  acquiè- 
rent plus  de  volume,  comme  l'exige  le  marché  anglais— principal  débouché  des 
ananas  de  San  Miguel  —  quoique  la  saveur  et  le  parfum  souffrent  considérable- 
ment de  cet  excès  d'eau. 

La  récolte  n'a  lieu  que  lorsque  les  fruits  commencent  à  jaunir  et  à  dégager 
leur  parfum  exquis.  Aussitôt  cueillis,  on  les  met  en  caisse,  s'ils  doivent  être 
immédiatement  expédiés;  autrement  on  les  suspend  dans  des  appartements  con- 
venablement aménagés. 

Avant  d'être  mis  en  caisse,  les  ananas  sont  enveloppés  dans  des  bandes  de 
feuilles  de  mais. 

Culture  du  thé.  —  La  plante  du  thé  (Camellia  thea,  Van  Tieghem)  a  dû 
être  introduite  aux  Açores  avant  le  commencement  du  xix°  siècle,  car  en 
1801  on  la  cultivait  déjà  comme  une  plante  rare,  dans  l'île  Terceira. 

Toutefois  c'est  à  San  Miguel  que  le  Camellia  thea  est  l'objet  d'une  exploi- 
tation agricole  régulièrement  poursuivie  depuis  l'année  1878,  époque  à  laquelle 
la  Sociedade  promotora  da  agricullura  michaelense  a  engagé  deux  Chinois  à 
venir  enseigner  la  culture  et  la  manipulation  du  thé  aux  cultivateurs  de  San  Mi- 
guel. 

Aujourd'hui  cette  île  exporte  annuellement  près  de  6.000  kilogrammes  de 
thé  noir,  généralement  connu  sous  le  nom  de  thé  des  Açores.  On  y  cultive  deux 
variétés  :  celle  à  feuilles  fusif ormes,  et  celle  à  feuilles  arrondies. 

Le  Camellia  thea,  arbuste  à  feuilles  persistantes,  préfère  les  sols  de  consis- 
tance  moyenne,  frais,   riches  en  humus  et  reposant  sur  un  sous-sol  perméable. 

La  reproduction  de  cet  arbuste  s'obtient  de  plusieurs  manières,  mais  à 
San  Miguel  on  n'emploie  que  le  semis,  plutôt  sur  place  qu'en  pépinière, 

C'est  en  décembre,  quand  les  graines  du  thé  se  détachent  de  la  plante,  que 
l'on  procède  au  semis.  Le  sol  convenablement  ameubli  par  un  labour  en  billons 
étroits  et  dûment  fumé,  on  y  pratique  au  fond  des  sillons  et  à  l'équidistance  d'en- 
viron un  mètre,  en  quinconce,  des  trous  peu  profonds,  dans  chacun  desquels 
on  introduit  trois  semences,  aussitôt  recouvertes  de  terre. 

Trois  mois  après,  paraissent  les  premières  feuilles  au  dessus  du  sol. 

Pendant  les  deux  premières  années  il  faut  arroser  souvent,  mais  avec  mo- 
dération. En  tout  temps  le  sol  doit  être  complètement  débarrassé  d'herbes;  à 
cet  effet  on  sarcle  une  fois  dans  chaque  saison. 

La  taille  est  la  principale  opération  de  la  culture  du  thé. 

Dans  les  deux  premières  années  on  coupe  seulement  les  branches  et  les 
rameaux  secs,  et  l'on  taille  ceux  qui  par  leur  allongement  excessif  menacent  de 
détruire  la  forme  pyramidale  qui  convient  le  mieux  à  l'arbuste.  Plus  tard  on  taille 
plus  fortement,  mais  en  épargnant  toujours  les  branches  âgées  de  plus  d'un  an 
et  coupant  les  autres  au  dessus  de  leur  second  bourgeon  inférieur,  afin  que,  l'an- 
née suivante,  chaque  bourgeon  ait  développé  une  branche  robuste.  La  taille  est 
exécutée  en  janvier. 
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Lorsque  les  arbustes  atteignent  l'âge  de  dix  ans,  il  faut  les  tailler  au  dessus 
de  la  souche  ;  autrement  la  production  foliacée  devient  insignifiante  et  les  feuilles 
acquièrent  trop  d'astringence. 

Ainsi  traitée,  une  plantation  de  Camelîia  thea  peut  être  lucrativement  ex- 
ploitée pendant  trente  à  quarante  ans. 

Il  va  sans  dire  que  l'on  doit  toujours  laisser  quelques  arbustes,  des  plus 
vigoureux,  pour  la  production  de  graines,  dans  la  prévision  de  nouveaux  semis. 

La  récolte  ou  moisson  des  feuilles  a  lieu  trois  à  quatre  fois  par  an,  selon  la 
vigueur  foliacée  des  plantes.  C'est  généralement  en  avril  que  l'on  cueille  les 
premières  feuilles,  et  l'opération  se  répète  en  mai,  juin  et  juillet  ;  mais  dans  quel- 


Fig.  i3o. — Plantation  de  thé  de  M.  Canto,  dans  l'île  de  San  Miguel. 


ques  plantations  on  récolte  seulement  trois  fois,  en  avril,  juin  et  octobre.  Les 
feuilles,  à  peine  épanouies,  de  la  première  récolte  sont  les  plus  tendres  et  les 
mieux  estimées.  Dans  tous  les  cas,  on  ne  prend  que  les  feuilles  récemment  for- 
mées. 

Cette  opération  est  exécutée  par  des  femmes  et  de  jeunes  garçons  qui  déta- 
chent, avec  le  pouce  et  l'indicateur,  les  feuilles  une  à  une,  en  rompant  leur  pé- 
tiole à  la  distance  de  i5  millimètres  du  limbe.  Ils  coupent  aussi  les  sommités  des 
nouveaux  rejetons  à  feuilles  tendres,  en  épargnant  ceux  qui  doivent  former  des 
branches  l'année  suivante. 

Le  tout  est  versé  dans  des  paniers  suspendus  au  cou  ou  au  bras  gauche  de 
chaque  moissonneur. 

Pour  la  récolte  des  feuilles  on  choisit  un  jour  de  beau  soleil,  et  la  moisson 
doit  se  terminer  à  midi,  pour  avoir  le  temps  de  séparer  les  feuilles  en  différentes 
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Fig.  i3i.  —Fabrique  pour  la  manipulation  du  thé  de  M.  Canto,  â  San  Miguel. 


Fig.  i32.  —  Machine  à  enrouler  le  thé  dans  la  fabrique  de  M.  Canto,  â  San  Miguel. 
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classes  et  faire  sécher  au  soleil  les  feuilles  moins  tendres  ou  plus  âgées  qui  se- 
ront manipulées  le  lendemain  pour  former  le  thé  noir,  tandis  que  les  autres,  les 
plus  jeunes,  qui  étaient  insérées  sur  les  parties  terminales  des  rameaux  ou  des 
rejetons,  subissent  le  jour  même  les  manipulations  nécessaires  pour  les  transfor- 
mer en  thé  vert. 

A  San  Miguel,  un  alqueire  ou  i3ares,93o,  de  plantation  de  thé  produit  annuel- 
lement 120  a  200  kilogrammes  de  feuilles  vertes  ou  3o  à  5o  kilogrammes  de 
feuilles  sèches.  U'alqueire  de  surface  peut  tenir  à  l'aise  mille  arbustes  de  thé. 

Je  ne  décrirai  pas  les  manipulations  industrielles  des  feuilles  du  thé  à  San 
Miguel.  Je  me  contente  de  dire  que  dans  cette  île,  malgré  l'importation  réitérée 
de  Chinois  exercés  dans  ces  manipulations,  on  n'est  pas  encore  parvenu  à  pré- 
parer le  thé  vert  d'une  manière  parfaite. 

C'est  donc  le  thé  noir  que  les  cultivateurs  de  San  Miguel  préparent  et  ex- 
portent, ne  craignant  pas  de  braver  la  concurrence  du  meilleur  thé  noir  im- 
porté de  l'Orient. 

Le  thé  Canto,  cultivé  et  manipulé  près  de  Ribeira  Grande,  à  San  Miguel, 
se  vend  déjà  partout,  en  Portugal. 

Culture  de  l'igname.  —  Dans  toutes  les  îles  de  l'archipel  açorien  la  culture 
de  l'igname  (Colocasia  antiqitorum,  Schott)  a  une  importance  capitale,  parce  que 
le  tubercule  féculent  de  l'igname  est  utilisé  dans  l'alimentation  des  classes  pau- 
vres des  Açores. 

On  cultive  trois  variétés  d'ignames  dans  l'archipel:  la  blanche,  la  violette  et 
la  ronge.  Cette  dernière  est  celle  qui  produit  les  plus  grosses  feuilles,  ainsi  que 
les  tubercules  les  plus  allongés,  mais  peu  épais. 

L'igname  est  cultivé  à  sec  ou  dans  Veau. 

La  culture  à  sec  commence  en  février.  On  fait  dans  le  sol,  à  la  distance  de 
60  à  70  centimètres,  des  trous  de  10  centimètres  de  profondeur  et  autant  de  dia- 
mètre, dans  lesquels  on  met  un  peu  de  fumier,  et  sur  celui-ci  on  place  la  cou- 
ronne, c'est-à-dire,  la  partie  supérieure  de  la  souche  tubéreuse  de  l'igname. 

En  mars  on  sarcle,  épargnant  soigneusement  les  feuilles  récentes  des  igna- 
mes, pour  que  le  nouveau  tubercule  puisse  se  développer  et  se  charger  de  fécule. 

Dans  les  autres  mois  de  l'année  on  continue  de  surveiller  la  plantation  pour 
la  débarrasser  des  herbes,  et  en  février  de  l'année  suivante  on  procède  à  la  ré- 
colte des  tubercules  et  à  la  plantation  nouvelle. 

La  culture  dans  Veau  commence  aussi  en  février.  Elle  a  lieu  dans  le  lit  ou 
sur  les  bords  des  ruisseaux,  dont  on  empêche  momentanément  le  cours  habituel 
pour  faire  la  plantation.  Celle-ci  emploie  des  bourgeons,  nommés  insos,  de  la 
couronne,  et  se  fait  dans  des  trous,  comme  dans  la  culture  à  sec.  Aussitôt  la 
plantation  terminée,  on  ramène  le  cours  des  eaux. 

La  culture  dans  l'eau  dure  deux  ans,  pendant  lesquels  on  coupe  l'excès  des 
feuilles,  n'en  laissant  que  trois  habituellement  à  chaque  plante.  Ces  feuilles  sont 
utilisées  dans  l'alimentation  des  porcs. 

On  récolte  les  tubercules  en  février  de  la  seconde  année  et  l'on  procède 
aussitôt  à  la  nouvelle  plantation  des  bourgeons  de  la  partie  supérieure  de  la 
souche. 
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A  San  Miguel,  dans  la  vallée  de  Fumas,  on  pratique  la  culture  de  l'igname 
dans  de  Veau  chaude. 

C'est  que,  dans  cette  singulière  vallée,  il  existe  un  cours  d'eau  chaude,  nom- 
mée Ribeira  Quente,  alimente  par  les  eaux  des  geysers  ou  caldeiras,  qui  occupent 
le  centre  de  la  vallée.  La  Ribeira  Quente  se  jette  dans  la  mer,  près  de  la  Ponta 
do  Agriâo,  sur  la  côte  méridionale. 

Le  lit  de  la  Ribeira  Quente  est  couvert  d'un  limon  ferrugineux  doué  d'une 
grande  puissance  fertilisante.  C'est  dans  le  lit  même  de  la  rivière  que  les  cultiva- 
teurs de  Furnas  plantent  les  ignames  par  le  procédé  que  je  viens  de  décrire 
pour  la  culture  dans  l'eau  froide  ;  mais,  pour  la  plantation  dans  l'eau  chaude,  on 
se  sert  de  préférence  de  la  couronne  entière,  et  l'on  n'a  recours  aux  bourgeons 
que  dans  le  cas  où  le  nombre  de  couronnes  est  insuffisant. 

L'eau  qui  court  sur  la  plantation  ne  doit  pas  avoir  plus  de  25  centimètres 
d'épaisseur.  La  plantation  est  exécutée  en  février;  en  mai  on  peut  déjà  couper 
des  feuilles  aux  ignames;  en  octobre  on  interrompt  le  cours  de  l'eau,  pour  que 
les  tubercules  grossissent  mieux.  En  février  de  l'année  suivante,  les  feuilles  com- 
mençant à  jaunir,  on  procède  à  la  récolte  des  tubercules,  qui  dans  cette  culture 
exceptionnelle  de  Furnas  acquièrent  un  grand  volume  et  un  meilleur  goût,  rap- 
pelant celui  de  la  patate. 

Un  alqueire  (i3ares,93ç>)  de  plantation  d'ignames  à  sec  produit  environ  i.3oo 
litres  de  tubercules.  La  culture  dans  l'eau  froide  est  plus  longue,  mais  rapporte, 
en  moyenne,  1.800  litres  de  tubercules  et  permet  l'utilisation  des  feuilles.  La 
culture  dans  la  Ribeira  Quente  est  beaucoup  plus  lucrative,  la  récolte  des  tuber- 
cules dépassant  2.000  litres. 

Culture  de  la  patate.  —  La  patate  (Convolvulus  batatas,  L.,  ou  Batata  edulis, 
Chois.)  est  cultivée  depuis  longtemps  aux  Açores,  ainsi  qu'à  Madère  et  en  Algar- 
ve,  comme  substance  alimentaire  dont  les  classes  pauvres  font  un  grand  usage. 

C'est  depuis  1886  seulement  que  la  patate  est  utilisée  à  San  Miguel  et  à 
Terceira  comme  plante  industrielle  destinée  à  la  distillerie.  A  San  Miguel  on  com- 
pte trois  grandes  fabriques  de  distillation  de  patates  ;  à  Terceira  il  en  existe 
deux.  Elles  sont  soumises  à  un  régime  spécial  réglementé  par  la  loi,  afin  que  l'al- 
cool de  production  nationale  ait  dans  le  royaume  un  marché  assuré  contre  la 
concurrence  de  l'alcool  étranger. 

La  culture  de  la  patate  commence  habituellement  en  décembre  ou  en  janvier. 

On  prépare  alors  une  pépinière,  en  ameublissant  la  terre  et  en  la  fumant 
abondamment  avec  des  restes  de  plantes  encore  verdoyantes  et  du  fumier  en  voie 
de  décomposition.  Sur  cette  couche  on  place  les  tubercules  de  façon  qu'il  ne  se 
touchent  pas,  on  les  recouvre  de  terre  et  on  les  arrose  fréquemment.  Quinze 
jours  après,  les  bourgeons  ont  émis  les  premières  pousses,  qui  paraissent  au  des- 
sus du  sol  et  que  l'on  peut  dès  lors  arracher  soigneusement  pour  la  plantation 
définitive. 

La  pépinière  bien  traitée  produit,  de  février  en  juin,  jusqu'à  dix  récoltes  de 
pousses,  que  l'on  désigne  du  nom  de  rama. 

Le  terrain  destiné  à  la  plantation  définitive  est  d'abord  labouré  en  automne 
et  cultivé  de  lupin,  intercalé  de  serradelle,  d'orge,  de  seigle,  etc.,  qui  servent  de 
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nourriture  au  bétail.  Le  lupin,  comme  engrais  vert,  est  enfoui  au  mois  de  mars, 
le  terrain  recevant  alors  le  dernier  labour  pour  la  plantation  de  la  rama.  Par  ce 
labour,  fait  ordinairement  à  la  bêche,  la  terre  est  divisée  en  billons  de  40  à  5o 
centimètres  de  largeur;  quelques  cultivateurs  préfèrent  cependant  le  labour  à  plat. 

De  mars  en  juin,  les  pousses  de  la  rama  sont  plantées  à  l'équidistance  de 
40  à  5o  centimètres,  comme  la  largeur  des  billons.  On  emploie  à  cet  effet  des 
femmes  ou  de  jeunes  garçons  qui  portent  les  pousses  et  les  placent  régulière- 
ment sur  les  sillons  ;  les  planteurs  suivent  et  enfoncent  ces  pousses  avec  la  main, 
quelquefois  avec  une  petite  bêche  ou  sarcloir. 

Les  soins  d'entretien,  pendant  les  six  mois  qui  s'écoulent  jusqu'à  la  ré- 
colte des  tubercules,  se  bornent  à  sarcler  fréquemment  la  terre  pour  l'ameublir 
et  la  débarraser  des  mauvaises  herbes,  et  à  tourner  ou  renverser  les  tiges,  en 
pratiquant  le  desunhamento,  c'est-à-dire,  en  déterrant  les  parties  des  tiges  qui 
risqueraient  de  former  des  racines  et  des  tubercules  adventifs,  au  préjudice  des 
tubercules  normaux. 

La  récolte  commence  vers  la  fin  d'octobre  et  se  prolonge  quelquefois  jus- 
qu'en mars.  Elle  se  fait  à  la  main,  à  la  bêche  et,  plus  rarement,  à  la  charrue. 

La  production  est  très-variable  :  1 .5oo  jusqu'à  6.000  kilogrammes,  la  moyenne 
de  3.ooo  par  alqueire  (i3ares,93o,)  de  surface  de  plantation. 

Les  tiges  et  les  feuilles  sont  utilisées  dans  l'alimentation  du  bétail.  Les  tu- 
bercules sont  vendus  aux  propriétaires  des  distilleries  à  des  prix  variables. 

Quelques  agriculteurs  associent  à  la  culture  de  la  patate  celle  de  la  pomme 
de  terre  (Solanum  tuberosum,  L.),  ou  celles  des  haricots,  des  fèves,  du  maïs,  du 
lupin,  etc.  ;  mais  alors  les  billons  sont  plus  larges,  pour  que  la  culture  princi- 
pale ne  souffre  pas  beaucoup  de  la  présence  des  autres.  La  patate  ainsi  cultivée 
est  dite  batata  casada  (patate  mariée);  cultivée  toute  seule,  elle  reçoit  le  nom  de 
solteira  (célibataire). 

Les  îles  de  San  Miguel  et  de  Terceira  sont  celles  où  l'on  cultive  la  patate 
pour  la  distillerie. 

La  production,  depuis  l'année  de  1894,  y  a  été  comme  il  suit: 

Années  Kilogrammes 

1894 43.571.865 

1895 45.l85.095 

1896 48.452.462 

1897 64.014.263 

1898 66.376.020 

1899 55.35o.443 

La  production  d'alcool  est  calculée  en  9  à  10  litres  pour  100  kilogrammes 
de  patates. 

Le  maïs  est  aussi  distillé  aux  Açores,  mais  en  quantité  très-variable.  En 
moyenne,  333  kilogrammes  de  maïs  produisent  100  litres  d'alcool.  On  évalue  en 
600.000  kilogrammes  le  poids  de  maïs  distillé  annuellement  aux  Açores. 

L'île  de  San  Miguel  fournit  les  6/i  de  la  totalité  de  l'alcool  de  patate  et  de 
maïs  distillés  dans  l'archipel.  L'île  de  Terceira  en  donne  le  reste. 

La  production  totale  d'alcool  en  Portugal  a  été  évaluée  en  7.712.235  litres 
pour  l'année  1898-1899.  Les  3/*  de  cette  production  appartiennent  aux  Açores. 


II 

MADÈRE 


SITUATION  GÉOGRAPHIQUE 

L'archipel  de  Madère  est  formé  par  plusieurs  îles,  dont  seulement  deux  mé- 
ritent d'être  ici  mentionnées:  celle  de  Madère  et  celle  de  Porto  Santo. 

L'île  de  Madère  est  située  sur  le  parallèle  32°  3o/  de  latitude  Nord  et  sur  le 
méridien  70  5o',  à  l'Ouest  de  Lisbonne.  Sa  surface  mesure  71.580  hectares,  dont 
seulement  3o.ooo  sont  occupés  par  des  cultures.  Sa  longueur,  de  l'Est  à  l'Ouest, 
est  de  65  kilomètres  ;  sa  largeur  maximum,  du  Nord  au  Sud,  de  23  kilomètres. 
Son  pourtour,  au  niveau  de  la  mer,  a  été  calculé  en  1 55. 000  mètres. 

L'île  de  Porto  Santo  est  beaucoup  plus  petite:  14  kilomètres  de  longueur  sur 
5  de  largeur  et  une  surface  d'environ  5o  kilomètres  carrés.  Elle  est  située  au 
Nord-Est  de  Madère,  dont  la  séparent  5o  kilomètres  de  mer  très-profonde. 

Par  sa  situation  géographique,  l'archipel  de  Madère  n'appartient  pas  à  l'Eu- 
rope, mais  au  continent  africain.  Toutefois  la  flore  madérienne  primitive  est  celle 
de  la  Méditerranée,  partant  analogue  à  celle  des  Açores. 

L'île  de  Madère  est  renommée  pour  la  beauté  de  ses  paysages  et  pour  l'amé- 
nité de  son  climat,  plus  doux  et  plus  égal  que  celui  des  îles  açoriennes. 


CONSTITUTION  GEOLOGIQUE 

Madère  et  Porto  Santo  sont  deux  îles  volcaniques.  Leur  constitution  géolo- 
gique est  semblable  à  celle  de  l'archipel  des  Açores.  Seulement,  tandis  qu'aux 
Açores  l'activité  volcanique  est  à  peine  éteinte,  ou  se  fait  encore  sentir  de  nos 
jours  —  comme  je  l'ai  dit  en  m'occupant  de  l'île  de  San  Miguel  —  à  Madère  et  à 
Porto  Santo  les  phénomènes  actifs  du  volcanisme  ont  disparu  depuis  longtemps. 
Les  pics  de  ces  deux  îles  ont  même  perdu  les  cratères  qu'ils  possédaient  jadis. 
Tout  fait  donc  supposer  que  l'émersion  de  l'archipel  madérien  a  précédé  de  beau- 
coup celle  des  îles  Açores. 

D'après  le  géologue  allemand  Hartung,  qui  a  visité  les  deux  archipels  de  Ma- 
dère et  des  Açores  et  en  a  fait  la  meilleure  étude  géologique  en  1857,  l'île  de 
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Madère  est  formée  par  un  noyau  de  conglomérats  ou  débris  volcaniques,  tels 
que  les  scories  pomitiques,  les  lapilli  et  les  tufs,  avec  prédominance  du  vinoso,  ro- 
che scoriacée  et  vitreuse,  couleur  11e  de  vin.  Ce  noyau,  dans  sa  partie  centrale, 
est  traversé  de  bas  en  haut  par  des  dfkes  de  basalte. 

De  l'intérieur  vers  la  périphérie  de  l'île  les  assises  basaltiques  couvrent 
l'amas  des  conglomérats.  Le  basalte  a  la  même  constitution  que  celui  des  Açores, 
mais  souvent  il  se  montre  fendillé  d'une  façon  régulière,  formant  des  prismes 
longs  de  plusieurs  mètres,  ou  de  minces  feuillets  rappelant  les  schistes. 

Entre  les  assises  basaltiques  on  voit  souvent  des  latérites  disposées  en  cou- 
ches épaisses  d'un  mètre.  Elles  sont  constituées  par  d'anciens  sols,  métamorphi- 
sés  par  la  chaleur  et  la  pression  des  laves. 

De  place  en  place  les  anciennes  assises  basaltiques  ont  été  interrompues 
par  des  cônes  de  projection  formés  par  des  conglomérats  analogues  à  ceux  du 
noyau  central.  De  nouvelles  coulées  de  basalte  se  sont  échappées  des  cratères  de 
ces  cônes,  mais  les  laves  les  plus  superficielles,  les  plus  récentes,  sont  composées 
par  des  trachytes,  très-abondantes  sur  le  versant  septentrional  de  Madère. 

Les  roches  calcaires,  qu'aux  Açores  on  voit  seulement  dans  l'île  de  Santa 
Maria,  se  trouvent  en  quantité  relativement  abondante  dans  les  îles  de  l'archipel 
de  Madère. 

On  discute  encore  l'origine  des  assises  calcaires  de  cet  archipel.  Le  célèbre 
géologue  Lyell  a  soutenu  la  thèse  que  la  plupart  de  ces  formations  dérivent  de 
la  décomposition  des  roches  ignées,  la  chaux  contenue  dans  ces  roches  se  désa- 
grégeant par  l'action  des  eaux  de  pluie  et  allant  s'entasser  dans  les  parties  dé- 
clives où  le  peu  de  végétation  serait  impuissant  à  l'absorber.  La  théorie  de  Lyell 
ne  peut  toutefois  s'appliquer  aux  formations  calcaires  où  les  restes  fossiles  repré- 
sentés par  des  coquillages  océaniques  accusent  d'une  manière  évidente  l'origine 
sous-marine  de  quelques-unes  des  assises  calcaires  oolithiques  de  Madère  et  de 
Porto  Santo,  que  l'on  retrouve  dans  l'île  açorienne  de  Santa  Maria. 


SOL  ET  CLIMAT 

Le  sol  de  Madère  et  de  Porto  Santo  rappelle  celui  des  Açores.  Le  vinoso, 
par  sa  nature  détritique,  se  désagrège  facilement  et  constitue  un  terrain  fertile, 
que  Ton  désigne  du  nom  de  salâo.  De  même,  le  basalte,  par  sa  décomposition  et 
son  mélange  avec  les  matériaux  provenant  des  autres  roches  éruptives,  donne  lieu 
à  des  sols  très-riches. 

Quoique  étant  l'œuvre  des  mêmes  agents  volcaniques,  les  deux  îles  de  Ma- 
dère et  de  Porto  Santo  diffèrent  beaucoup  par  leur  orographie  et  leur  végétation. 

Madère  est  une  île  charmante.  Son  aspect  est  montueux  et  son  littoral  pro- 
fondément raviné  ;  mais  l'âpreté  primitive  de  ses  lignes  est  singulièrement  adou- 
cie par  les  cimes  ondoyantes  des  arbres  et  des  arbustes  toujours  verts  qui  ont  valu 
à  cette  île  délicieuse  le  nom  de  Madère  la  verdoyante.  Le  sol  de  Madère,  égal  à 
celui  des  Açores,  n'exige  guère  de  fumure  pour  fournir  d'abondantes  récoltes.  De 
l'azote  et  de  la  chaux,  voilà  les  seules  substances  que  demande  le  sol  madérien 
pour  donner  de  nouveau  ces  fécondes  productions  qui  faisaient  l'étonnement  des 
premiers  colons. 
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Porto  Santo,  au  contraire,  est  une  île  presque  plate,  à  l'aspect  désolé,  où 
l'on  ne  voit  que  rarement  des  arbres  ou  des  arbustes  interrompant  par  leur  gai 
feuillage  la  monotonie  des  tons  grisâtres  qui  forment  le  fond  des  paysages  de 
cette  île  mélancolique  et  pourtant  si  voisine  de  la  riante  Madère. 

Porto  Santo  a  au  Nord  son  plus  grand  relief;  mas  son  pic  le  plus  élevé,  le 
Pico  do  Castello,  ne  dépasse  pas  400  mètres.  Au  Sud  quelques  mamelons  sépa- 
rent de  la  mer  la  plaine  de  sables  formés  par  la  désagrégation  des  trachytes  qui 
se  sont  déversées  et  solidifiées  sur  la  partie  centrale  de  l'île.  L'eau  y  manque,  et 
la  végétation  arboréenne  n'y  existe  guère. 

L'île  de  Madère  n'est  qu'une  haute  montagne  dont  le  sommet  ou  pic  princi- 
pal, le  Pico  Ruivo,  se  dresse  à  1.847  mètres  au  dessus  du  niveau  de  la  mer.  A 
côté  de  ce  pic,  vers  le  Sud-Ouest,  s'élève  à  une  hauteur  à  peine  inférieure  le 
Pico  das  Torrinhas.  Entre  les  deux  pics  est  le  Curral  das  Freiras,  vaste  cirque 
représentant  peut-être  le  cratère  central  de  l'île.  De  cet  ancien  cratère  le  sol 
s'abaisse  graduellement  vers  le  Nord  et  vers  l'Est,  et  d'une  manière  moins  con- 
tinue et  moins  régulière  vers  le  Sud  et  l'Ouest.  Dans  cette  dernière  direction  la 
montagne  s'élargit  considérablement,  en  formant  le  plateau  nommé  Paul  da  Serra, 
à  1.600  mètres  d'altitude. 

Des  deux  versants  de  la  montagne  qui  constitue  l'île  de  Madère,  celui  du 
Nord  a  le  moins  d'étendue  et  est  le  moins  accidenté,  quoique  les  pluies  torren- 
tielles y  aient  raviné  profondément  les  terrains. 

Les  rivières  sont  nombreuses  à  Madère.  On  y  compte  environ  cent  ravins, 
dont  la  plupart  amènent  toute  l'année  à  locéan  le  tribut  de  leurs  eaux  tantôt 
abondantes,  tantôt  réduites  à  de  minces  filets. 

Le  climat  de  l'archipel  de  Madère  diffère  beaucoup  de  celui  des  Açores. 

La  température  moyenne  de  l'année,  dans  la  ville  de  Funchal,  située  au  bord 
de  la  mer  sur  le  littoral  du  Sud,  est  de  i8°,6.  La  moyenne  des  minima  ne  des- 
cend jamais  de  i3°,5  et  la  moyenne  des  maxima  ne  dépasse  pas  23°, 7.  L'ampli- 
tude de  l'oscillation  thermique  y  est  donc,  en  moyenne,  de  io°,2,  tandis  que,  dans 
l'île  açorienne  de  San  Miguel,  elle  atteint  i2°,5. 

Sur  le  plateau  central  de  Madère,  à  i.5oo  mètres  d'altitude,  la  température 
moyenne  annuelle  est  à  peine  de  9°,i3'. 

A  Funchal  le  mois  le  plus  froid  est  celui  de  février,  avec  une  moyenne  de 
i5°,42  ;  le  mois  d'août  est  le  plus  chaud,  mais  sa  température  moyenne  ne  va  pas 
au  delà  de  22°,62. 

L'alizé  de  Nord-Est  est  le  vent  dominant  à  Madère,  surtout  pendant  les  mois 
d'avril  à  septembre.  Dans  le  reste  de  l'année  c'est  l'Ouest  qui  souffle  habituel- 
lement. 

Le  vent  du  Nord  ne  se  fait  sentir  que  rarement  à  Madère,  où  l'on  craint 
les  dégâts  que  son  impétuosité  cause  à  la  végétation.  Un  autre  vent  redouté 
des  Madériens  est  celui  de  l'Est,  dont  le  souffle  chaud  et  sec,  quoique  faible, 
produit  de  nuisibles  effets  sur  les  personnes,  les  animaux  et  les  plantes;  mais  il 
ne  dure  que  trois  à  quatre  jours. 


'  M.  Tierno,  in  Boletitn  da  direeçao  gérai  de  agricultura,  n°  1 1,  de  l'année  1897. 
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Les  brises  maritime  ou  embate  et  terrestre  ou  terrai  se  font  journellement 
sentir  à  Madère. 

L'humidité  est  de  beaucoup  inférieure  à  celle  des  Açores.  A  Funchal  la 
moyenne  va  de  64,7  à  69,7.  Sur  les  pentes,  à  700  mètres  de  hauteur,  l'humidité 
atteint  cependant  parfois  90  pour  cent.  Un  peu  plus  haut,  à  800  ou  900  mètres, 
cette  humidité  se  condense  en  brouillards  qui,  formés  habituellement  vers  neuf 
ou  dix  heures  du  matin,  disparaissent  au  coucher  du  soleil. 

La  quantité  de  pluie  à  Madère  est  également  inférieure  à  celle  qui  tombe 
aux  Açores.  Dans  la  ville  de  Funchal  il  pleut,  en  moyenne,  78,7  jours  par  an,  et 
la  totalité  de  pluie  annuelle  y  est  de  683,7  millimètres,  répartie  comme  il  suit  '  : 

Jours  Millimètres 

Hiver 3o,9  309,9 

Printemps 22,0  149^ 

Été 4,1  16,9 

Automne 21,1  211,7 

Sur  les  hauteurs,  dans  l'intérieur  de  nie,  la  pluie  est  beaucoup  plus  abon- 
dante et  tombe  tous  les  mois  de  l'année.  C'est  ce  qui  empêche  les  rivières  de  se 
dessécher  dans  la  saison  d'été. 

Les  vents  d'Ouest,  Nord-Ouest  et  Sud-Ouest  sont  ceux  qui  amènent  les 
plus  fortes  pluies  à  Madère. 

A  Porto  Santo  il  pleut  rarement,  à  cause  du  peu  d'élévation  de  cette  île  au 
dessus  de  la  mer. 

Quant  à  la  pression  atmosphérique,  à  Funchal  elle  oscille,  en  moyenne,  en- 
tre 761,8  et  764,5,  quantité  sensiblement  inférieure  à  celle  de  l'archipel  açorien. 


FLORE 

Les  plantes  indigènes  de  Parchipel  de  Madère  sont  à  peu  près  les  mêmes 
des  Açores. 

La  flore  primitive  de  ces  deux  archipels  avait  les  caractères  de  la  flore  mé- 
diterranénne.  Comme  aux  Açores,  ce  sont  les  arbres  et  les  arbustes  à  feuilles 
persistantes  qui  dominent  à  Madère.  Ainsi,  on  y  voit  le  loureiro  das  ilhas  (Lau- 
rus  canariensis,  Webb.),  le  til  (Oreodaphnefœtens,  Nées),  l'if  (Taxus  baccata,  L.), 
la  uveira  da  serra  (Vaccinium  Maderense,  Link,  différent  du  Vaccinium  cylin- 
draceum  Sm.  des  Açores),  etc. 

Les  bois  qui  couvraient  autrefois  Madère  ont  été  lentement  détruits  par  les 
colons  ;  mais,  sauf  sur  le  plateau  central,  l'île  a  été  de  nouveau  boisée,  de  ma- 
nière à  mériter  toujours  sa  désignation  d'île  verdoyante. 

Les  Légumineunes,  les  Graminées,  les  Composées,  les  Crucifères,  les  La- 
biées, les  Ombellifères,  les  Scrophularinées  et  les  Caryophyllées,  voilà  les  famil- 


'  M.  Tierno,  loco  cit. 
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les  dominantes  à  Madère.  On  évalue  à  58 1  le  nombre  des  espèces  indigènes  et 
à  327  celui  des  espèces  introduites  et  naturalisées  dans  l'île. 

Le  botaniste  Lowe,  qui  a  étudié  avec  soin  la  flore  madérienne,  considère 
l'île  de  Madère  divisée  en  cinq  zones  de  végétation. 

La  première  zone,  nommée  des  cactus  et  des  bananiers,  ou  sub-tropicale,  va 
de  la  mer  jusqu'à  25o  mètres  d'altitude  sur  le  versant  méridional  et  jusqu'à  100 
sur  le  versant  opposé.  On  y  trouve  le  bananier,  le  palmier,  l'attier  (Anona  squa- 
mosa,  L.,)  le  figuier,  le  caroubier,  la  canne  à  sucre,  la  vigne,  les  aloès,  le  cactus 
Opuntia  tuna,  Mill.,  Y Euphorbia  piscatoria,  Ait.,  etc. 

La  deuxième  zone  est  celle  des  céréales,  ou  tempérée;  elle  s'élève  jusqu'à 
800  mètres  et  renferme  la  Myrica  Faia,  Ait.,  le  myrte,  le  Rhamnus  glandulosa, 
Ait.,  Y  Euphorbia  mellifera,  Ait.,  la  Passi/lora  cœrulea,  L.,  Y  Amaryllis  Bella- 
dona,  L.,  ainsi  que  les  différentes  céréales,  et  l'oranger,  le  citronnier,  le  pommier, 
le  poirier,  encore  la  vigne,  etc. 

La  troisième  zone,  celle  des  pins  ou  des  bois,  monte  de  800  à  1.000  mètres 
et  présente  le  pau  branco  (Picconia  excelsa,  Ait.),  le  Cheirantus  mutabilis,  He- 
rit.,  et  d'autres  espèces  indigènes. 

La  quatrième  zone  est  celle  des  lauriers;  elle  va  jusqu'à  i.5oo  mètres  de 
hauteur  et  possède  le  Laurus  Canariensis,  Webb.,  YOreodaphne  fœtens,  Nées., 
le  Vaccinium  Maderense,  Link.,  etc.  Les  bruyères  (Erica)  y  paraissent  déjà. 

La  cinquième  et  dernière  zone  est  celle  des  bruyères.  Elle  s'étend  de  i.5oo 
à  1.847  mètres  d'altitude,  c'est-à-dire,  elle  occupe  les  plus  hauts  sommets  de  Ma- 
dère. On  y  voit  la  bruyère  arborescente  (Erica  arborea,  L.),  et  Y  Erica  scopa- 
ria,  L.,  ainsi  que  YArmeria  Maderensis,  Lowe,  Y Arenaria  serpyllifolia,  L.,  etc. 

On  ne  trouve  pas  à  Madère  les  sphaignes,  ni  cette  profusion  de  fougères  qui 
est  le  trait  caractéristique  de  la  flore  spontanée  des  pluvieuses  îles  Açores. 


LA  PROPRIETE  RURALE 

La  propriété  rurale  à  Madère  a  été  formée  d'après  le  système  que  j'ai  dé- 
crit pour  les  Açores. 

Lors  de  la  première  colonisation,  les  îles  de  l'archipel  madérien  ont  été  don- 
nées à  des  capitâes  donataires  chargés  de  les  faire  cultiver  par  des  colons  à  qui 
ils  accordaient  des  terres  dans  les  conditions  établies  par  la  loi  des  sesmarias. 

L'institution  des  majorats  est  venue  plus  tard  immobiliser  les  domaines  en- 
tre les  mains  des  colons  propriétaires  ;  ce  qui  a  amené  à  la  longue  l'emphytéose 
et  le  métayage  dit  contrat  de  colonia,  qui  subsiste  encore  de  nos  jours  dans  des 
conditions  généralement  pjus  dures  que  celles  qui  pèsent  sur  le  métayer  açorien. 

Le  travail  agricole  a  été  également  organisé  à  Madère  selon  le  procédé  em- 
ployé aux  Açores.  L'importation  d'esclaves  maures  et  nègres  a  longtemps  fourni 
des  bras  à  l'agriculture  madérienne,  jusqu'à  l'époque  de  l'abolition  de  l'esclavage. 

Le  manque  de  pluies  dans  les  régions  basses  de  Madère  a  toujours  préoc- 
cupé les  agriculteurs,  qui  depuis  les  premiers  temps  de  la  colonisation  ont  cher- 
ché à  dévier  et  à  canaliser  à  travers  les  montagnes  les  eaux  sauvages  et  celles 
des  sources  et  des  rivières  pour  les  utiliser  dans  l'irrigation  des  champs  de  cul- 
ture. Ce  travail  long  et  pénible  a  été  entrepris  tantôt  d'une  manière  collective, 
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par  les  colons  d'une  même  commune,  tantôt  par  les  grands  propriétaires,  quel- 
quefois même  par  ordre  et  aux  frais  du  gouvernement  central. 

Ainsi  ont  été  formées  les  levadas  ou  canaux  d'irrigation  de  Madère,  sources 
de  fécondité  pour  l'agriculture  de  cette  île,  mais  en  même  temps  sources  de  dis- 
corde entre  les  agriculteurs. 

Les  levadas  sont  soumises  à  un  régime  ou  règlement  spécial  ayant  pour  but 
d'éviter  les  dissensions  et  les  violences  autrefois  pratiquées  dans  la  dispute  de 
l'eau  nécessaire  à  l'arrosement  des  terres. 

La  plupart  des  levadas  appartiennent  aux  grands  propriétaires;  les  commu- 
nes et  le  gouvernement  central  en  possèdent  le  reste. 

L'eau  des  levadas  est  mise  à  la  disposition  des  cultivateurs  moyennant  un 
prix  variable  par  heure.  Telle  levada  vend  son  eau  à  la  raison  de  6  francs 
l'heure;  telle  autre  vend  la  sienne  au  prix  de  60,  de  100  et  même  de  \  10  francs  '. 

Quant  aux  machines  agricoles  de  Madère,  elles  ne  sont  pas  plus  perfection- 
nées que  celles  employées  aux  Açores.  Le  relief  très-accidenté  des  terrains  est 
et  sera  toujours  un  puissant  obstacle  à  l'adoption  de  l'outillage  rural  moderne. 

La  fumure  des  terres  diffère  beaucoup  de  ce  que  j'ai  dit  au  sujet  des  Açores. 
Le  cultivateur  madérien  ne  connaît  guère  la  pratique  des  engrais  verts,  si  commune 
dans  l'archipel  açorien. 

LES  CULTURES 

L'histoire  des  cultures  de  Madère  est  aussi  instructive  que  celle  des  cultu- 
res des  Açores. 

La  lutte  du  cultivateur  s'y  montre  toujours  engagée  non  pas  contre  une  terre 
ingrate,  mais  contre  la  concurrence  d'autres  pays,  contre  d'autres  cultures  plus 
économiques,  ou  contre  les  ennemis  représentés  par  des  parasites  animaux  ou 
végétaux  qui  s'attaquent  aux  plantes  cultivées. 

La  première  exploitation  agricole  de  Madère  a  été  celle  des  bois,  dont  cette 
île  était  revêtue  lors  de  sa  colonisation  par  les  Portugais  en  1420.  Un  siècle  au- 
paravant, à  l'époque  des  navigations,  génoises,  Madère  était  déjà  signalée  dans 
les  portulans  italiens  comme  étant  l'île  des  Bois  (Insula  de  lo  Legname)2 . 

La  coupe  des  bois  a  duré  jusqu'en  1600.  C'est  de  Madère  que  les  Portugais 
tiraient  le  bois  nécessaire  à  la  construction  de  ces  milliers  de  navires  qu'exi- 
geaient durant  les  xve  et  xvie  siècles  la  découverte  et  l'occupation  de  l'Afrique, 
des  Indes  et  du  Brésil. 

Les  moulins  destinés  à  scier  les  troncs  d'arbres  étaient  alors  nombreux  à 
Madère;  ils  n'avaient  d'autre  moteur  que  l'eau.  Le  roi  Don  Manuel  fit  promul- 
guer une  loi  réglant  la  coupe  des  bois,  afin  d'empêcher  la  dévastation  des  forêts 
de  Madère;  mais  cette  loi  ne  fut  jamais  appliquée. 

La  culture  de  la  canne  à  sucre,  malgré  toutes  les  contrariétés  des  hommes 
et  des  choses,  a  subsisté  à  Madère  jusqu'à  présent.  Initiée  par  l'infant  Don  Hen- 


1  M.  Carlos  Azevedo  de  Menezes,  in  litteris. 

2  Crociera  del  Corsaro  aile  A^orre,  par  Enrico  Alberto  Dalbertis,  Milano,  1888,  pag.  66. 
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rique,  le  Navigateur,  qui  a  importé  la  canne  de  Sicile,  cette  culture  a  prospéré 
si  rapidement  que,  vers  le  milieu  du  xvie  siècle,  les  sucreries  madériennes  ven- 
daient plus  de  4.500.000  de  kilogrammes  de  sucre  par  an. 

De  Madère  la  canne  à  sucre  a  été  transplantée  au  Brésil.  Dans  cette  colonie 
portugaise  la  canne  a  pris  un  développement  inattendu;  la  production  du  sucre 
y  est  devenue  infiniment  plus  économique  ;  Madère,  ne  pouvant  soutenir  la  con- 
currence, a  dû  renoncer  à  cultiver  en  grand  cette  précieuse  plante. 

Mais  la  canne  à  sucre  n'a  jamais  disparu  du  sol  madérien.  Les  cultivateurs 
y  ont  toujours  essayé  de  nouvelles  variétés  de  cette  graminée,  cherchant  à  accli- 
mater celles  qui  résistent  le  mieux  aux  attaques  des  divers  parasites,  tout  en  pro- 
duisant le  plus  grand  rendement  de  matière  saccharine. 

En  même  temps  que  la  canne  à  sucre,  l'infant  Don  Henrique  a  introduit  la 
vigne  à  Madère,  en  faisant  venir  de  Candie  la  variété  dite  malvoisie. 

Cette  culture  y  a  réussi  à  merveille.  En  i5oo  le  malvoisie  et  le  vin  sec  de 
Madère  étaient  déjà  fameux  en  France;  en  1646  l'exportation  de  ces  vins  mon- 
tait à  840.000  litres;  en  1730  elle  avait  décuplé,  et  alla  toujours  en  augmentant 
juqu'en  1825,  où  la  production  atteignit  le  maximum  de  douze  millions  de  litres, 
pour  décliner  ensuite. 

En  i852  l'oïdium,  que  les  Madériens  ont  appelé  mangra,  a  presque  détruit 
les  vignobles  de  l'île.  Après  Y  oïdium,  en  1872,  le  phylloxéra  a  complété  la  ruine 
de  la  viticulture  madérienne. 

Mais  encore  une  fois  les  agriculteurs  de  Madère  ont  fait  preuve  de  per- 
sévérance. Ils  ont  eu  recours  à  la  vigne  américaine  pour  reconstituer  leurs  vigno- 
bles, et  aujourd'hui  le  fameux  vin  de  Madère  reprend  sa  place  dans  le  monde, 
n'ayant  pour  le  moment  d'autre  ennemi  à  craindre  que  la  concurrence  déloyale 
des  vins  falsifiés  que  sous  le  nom  de  Madère  on  fabrique  en  maint  pays  de 
l'Europe. 

L'exportation  des  vins  de  Madère,  depuis  l'année  1880,  est  représentée  dans 
le  tableau  suivant: 


Années 

1880 

1881 

1882 

i883 

1884 

i885.    ..'... 

1886 

1887 

1888 

1889 

1890 

1891 

1892.    .'..".. 

i893 


Valeur 

Iectolitres 

— 

Contos  de  réis 

13.480 

60  5 

12.933 

625 

I  5.377 

779 

I2.86l 

562 

l6. 121 

594 

23.088 

4i5 

23.929 

43  0 

21. 1  18 

432 

24.139 

707 

19.082 

640 

20.3g5 

683 

23.836 

75o 

19.294 

633 

19.621 

659 
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Années 


Valeur 

Hectolitres 



Contos  de  réis 

20.064 

653 

22.827 

733 

22.537 

675 

24.173 

786 

24.3oi 

788 

1894 

1895 

1896 

l897 

1898 

A  Madère  la  vinification  est  généralement  mise  entre  d'autres  mains  que 
celles  des  viticulteurs.  Ceux-ci  cultivent  la  vigne,  récoltent  le  raisin,  en  retirent 
le  jus  et  le  vendent  aux  viniculteurs  qui  préparent  en  grand  et  savamment  ces 
vins  délicats,  pour  lesquels  il  n'y  a  d'autre  rival  que  le  vin  généreux  de  Porto. 

Les  céréales  ont  eu  aussi  quelque  importance  dans  l'économie  agricole  de 
Madère.  Le  blé,  d'abord  cultivé  dans  cette  île,  était  abondant  et  très-apprécié. 
De  là  est  venu  le  proverbe  qui  prétendait  que  a  l'eau,  le  vin,  le  sucre  et  le  blé 
sont  meilleurs  à  Madère  que  partout  ailleurs». 

Cependant  les  céréales,  le  maïs  excepté,  ne  viennent  pas  mieux  à  Madère 
qu'aux  Açores. 

Le  maïs,  très-cultivé  dans  les  îles  açoriennes,  l'est  beaucoup  moins  à  Madère 
et  à  Porto  Santo.  Les  paysans  de  ces  deux  îles  font  du  blé  et  du  maïs,  ainsi 
que  de  la  patate,  de  la  pomme  de  terre,  de  l'igname,  des  potirons  et  des  légu- 
mes, la  base  de  leur  nourriture. 

La  population  de  l'archipel  de  Madère,  d'après  le  recensement  de  1890,  est 
de  134.040  habitants,  desquels  1.952  seuls  résident  à  Porto  Santo. 

La  population  est  donc  très-dense  à  Madère,  en  proportion  de  ce  qu'elle  est 
dans  la  mère-patrie. 

De  même  qu'aux  Açores,  les  habitants  de  Madère  ont  bâti  leurs  demeures 
sur  le  littoral. 

Les  champs  de  culture  s'étagent  du  bord  de  la  mer  jusqu'à  800  mètres 
d'altitude  sur  le  versant  méridional  et  jusqu'à  1.000  mètres  sur  le  versant  opposé. 
Souvent  ces  champs  forment  des  gradins,  avec  des  murs  de  support,  tellement 
les  pentes  sont  raides  en  quelques  endroits. 

Le  fond  et  les  parois  des  grotas  ou  ravins,  les  lombas  ou  coteaux  allongés 
qui  les  séparent,  les  fajâs  ou  plaines  doucement  inclinées  vers  la  mer,  les  talus 
ou  escarpes  des  falaises,  enfin  tous  les  terrains  placés  au  dessous  de  la  limite  su- 
périeure de  la  zone  cultivée  et  dont  le  sol  se  laisse  entamer  par  la  bêche,  ont 
été  transformés  en  champs  de  culture,  dont  la  surface  tantôt  unie,  tantôt 
échelonnée,  verdoie  joyeusement  et,  avec  les  bois  à  feuilles  vertes  et  persistantes 
qui  recouvrent  les  hauteurs,  fait  que  Madère,  vue  de  loin  ou  de  près,  ait  tou- 
jours son  aspect  d'une  riante  et  incomparable  beauté. 
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CULTURE  DE  LA  CANNE  À  SUCRE 

Je  laisse  de  côté  les  cultures  secondaires,  celles  du  bananier,  de  l'attier, 
du  caféier,  ainsi  que  celles  du  maïs,  de  la  vigne,  des  légumes,  etc.,  pour  m'oc- 
cuper  exclusivement  de  la  culture  de  la  canne  à  sucre,  parce  que  celle-ci  n'existe 
pas  dans  le  Portugal  continental  et  a  toujours  joué  un  rôle  important  dans 
l'économie  agricole  de  Madère  '. 

La  canne  à  sucre  (Saccharum  officinale,  L.)  cultivée  dans  les  pays  inter- 
tropicaux dépasse  fréquemment  la  hauteur  de  six  mètres;  à  Madère  elle  n'atteint 
jamais  la  moitié  de  cette  longueur,  et  dans  la  plupart  des  plantations  les  tiges  ne 
s'élèvent  pas  plus  de  deux  mètres. 

Les  variétés  de  canne  cultivées  à  Madère  sont  quatre:  la  Saccharum  offici- 
nale genuinum,  Hack.  ;  la  S.  officinale  violaceum,  Pers.;  la  S.  officinale  littera- 
tum,  Hassk;  et  la  S.  officinale  purpureum,  Kunth. 

La  variété  S.  off.  genuinum  se  distingue  par  la  couleur  de  sa  tige  qui  est 
d'un  vert  jaunâtre.  Il  faut  y  rapporter  les  sous-variétés  culturales  suivantes: 
Bourbon  de  Cayenne,  j»une  des  Canaries,  bambou,  cristalline  du  Haïti,  Singa- 
pore  jaune,  éléphant,  Port  Mackay,  la  canne  primitive  de  Madère  (à  présent 
très-rare),  et  celle  de  Sierra  Leone  ou  canne  Vieira. 

La  variété  S.  off.  violaceum  a  la  tige  et  les  feuilles  violettes.  Elle  est  rare  à 
Madère,  mais  on  y  cultive  fréquemment  une  sous-variété  botanique  nommée  S. 
viridifolium  par  M.  de  Menezes2.  Le  Saccharum  officinale  violaceum  viridifo- 
lium,  Menezes,  a  les  feuilles  vertes  et  la  tige  violette,  et  comprend  les  trois  sous- 
variétés  culturales  suivantes  :  la  violette  proprement  dite  de  Demerara,  la  violette 
claire  des  Canaries,  et  la  violette  foncée  de  l'île  Maurice. 

La  variété  S.  off.  litteratum  a  la  tige  d'une  couleur  tantôt  vert  jaunâtre,  tantôt 
jaune  rougeâtre,  avec  des  raies  pourpre-violacées.  Elle  comprend  les  trois  sous- 
variétes  culturales  nommées  rayée  d'Australie,  Singapore  rayée,  et  cristalline 
de  l'île  Maurice. 

La  variété  S.  off.  purpureum,  de  couleur  rouge,  est  représentée  à  Madère 
par  une  seule  sous-variété  culturale,  appelée  vermelha  (rouge),  laquelle  aurait 
aussi  été  importée  de  l'île  Maurice.  Elle  paraît  identique  à  la  canne  d'Assam 
cultivée  dans  l'Inde. 

La  première  canne  cultivée  à  Madère  est  venue  de  Sicile.  Elle  diffère  des 
autres  par  la  longueur  et  la  finesse  de  ses  mérithalles  et  semble  identique  à  la 
canne  dite  créole  des  Antilles. 

La  canne  Bourbon  a  été  importée  de  Cayenne  au  commencement  du  xixe 
siècle.  Elle  a  une  tige  épaisse,  d'un  vert  jaunâtre  légèrement  teinté  de  rouge. 

Jusqu'en  1854  ces  deux  sortes  de  canne  étaient  les  seules  cultivées  à  Madère. 

La  première  période  de  la  culture  saccharine  de  Madère  avait  fini  en  1748; 
mais,  comme  il  a  déjà  été  déclaré,  la  canne  n'a  jamais  disparu  complètement  de 


'  Tout  ce  qui  regarde  les  animaux  agricoles  de  Madère,  leurs  races,  leur  régime  et  leur  ex- 
ploitation, a  été  décrit  dans  le  IV'  chapitre  de  la  première  partie  de  cet  ouvrage. 
2  Carlos  Azevedo  de  Menezes,  iw  litteris. 
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cette  île,  puis  qu'on  y  fabriquait  encore  du  sucre  en  1823,  et  qu'en  i85i  on  y 
comptait  quatre  moulins  à  sucre. 

En  1854,  Yoïdiwn  ayant  anéanti  les  vignobles,  les  Madériens  se  sont  de  nou- 
veau tournés  vers  la  culture  saccharine,  et  la  préférence  a  été  donnée  à  la  canne 
Bourbon,  plus  productive.  Les  plants  de  cette  variété  existant  à  Madère  ne  suffi- 
suffisant  pas  aux  besoins  de  la  replantation,  on  en  a  fait  venir  de  l'archipel  de 
Cabo  Verde. 

Les  plantations  se  sont  multipliées  rapidement:  en  i856  le  nombre  de  mou- 
lins à  sucre  s'élevait  déjà  à  dix-huit;  et,  quatre  ans  après,  Madère  produisait  ré- 
gulièrement 274.000  kilogrammes  de  sucre. 

Cette  seconde  période  se  termina  en  1886,  à  la  suite  des  ravages  causés 
sur  la  canne  à  sucre  par  un  champignon,  peut-être  le  Coniothyrium  melasporum, 
Berk1. 

Les  Madériens  ont  alors  remplacé  la  canne  Bourbon  par  d'autres  variétés 
plus  résistantes  à  la  maladie,  et  bientôt  les  plantations  ont  été  reconstituées. 

Parmi  les  variétés  culturales  nouvellement  importées,  celles  qui  produisent  le 
meilleur  jus  sont  la  jaune,  la  Singapore  rayée,  la  violette  et  la  cristalline  du  Haïti. 

Toutefois  leur  jus  ou  garapa  ne  marque  à  Madère  que  8  à  10  degrés  Bau- 
me, tandis  que  celui  de  la  canne  Bourbon  en  marquait  jusqu'à  120. 

Les  plantations  de  canne  à  sucre  occupent  actuellement  1. 100  hectares,  c'est- 
à-dire,  environ  3,6  pour  cent  de  l'aire  cultivée  de  Madère. 

La  canne  y  vient  bien  jusqu'à  35o  mètres  de  hauteur  sur  le  versant  du  Sud, 
mais  la  production  en  est  plus  grande  dans  la  zone  des  cactus  et  des  bananiers, 
dont  la  limite  supérieure  marquée  par  Lowe  ne  dépasse  pas  2  5o  mètres.  Sur  le 
versant  du  Nord,  la  canne  est  cultivée  près  du  littoral,  mais  son  jus  y  est  tou- 
jours moins  concentré  que  dans  le  versant  opposé,  ce  qui  paraît  dépendre  de 
l'exposition  et  de  la  constitution  sablonneuse  du  sol. 

A  Porto  Santo  il  existe  aussi  quelques  plantations  sucrières. 

Le  terrain  destiné  à  la  plantation  de  la  canne  à  sucre  est  d'abord  soumis  à 
un  profond  labour  de  défoncement,  que  les  Madériens  exécutent  à  la  bêche.  Un 
second  labour  aplanit  le  sol.  On  y  ouvre  alors  des  sillons  larges  de  5o  à  60  cen- 
timètres, séparant  des  planches  ou  des  billons  un  peu  plus  étroits.  Du  fumier  est 
introduit  dans  les  sillons  et  aussitôt  recouvert  d'une  mince  couche  de  terre. 

Les  plants  ou  boutures  sont  presque  toujours  formés  par  les  sommités  ou  sa- 
bugos,  rarement  par  les  mérithalles  inférieurs  de  la  canne.  Dans  le  premier 
cas,  les  boutures  sont  placées  obliquement  au  fond  du  sillon,  faisant  un  angle 
de  45°  avec  le  sol.  Dans  l'autre  cas,  elles  sont  couchées  dans  le  sillon.  On  les 
couvre  toujours  de  terre  au  moyen  de  la  bêche. 

La  distance  entre  les  plants  varie  de  5o  centimètres  à  1  mètre,  selon  le  nom- 
bre d'yeux  ou  bourgeons  des  boutures  et  la  position  oblique  ou  horizontale  de 
celles-ci  dans  les  sillons. 

C'est  en  avril  et  en  mai  que  l'on  plante  la  canne,  pour  commencer  aussitôt 
les  irrigations. 


1  Voyez  A  doença  da  canna  de  assucar,  par  Alfredo  de  Fraga  Gomes,  Lisboa,  1900. 
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Les  soins  d'entretien  consistent  en  irrigations,  qui  durent  généralement  une 
heure  deux  fois  par  mois;  en  fumures,  que  souvent  on  pratique  en  délayant  l'en- 
grais ou  le  fumier  dans  l'eau  des  irrigations  ;  en  buttages  fréquents,  ayant  pour  but 
de  favoriser  la  production  des  racines  et  d'affermir  les  tiges  contre  la  violence 
des  vents;  en  sarclages  fréquents,  et  en  effeuillages. 

La  coupe  ou  récolte  des  tiges  n'a  lieu  que  dans  les  plantations  âgées  de  plus 
de  deux  ans.  Elle  se  fait  une  fois  par  an,  de  février  à  juin.  Quelques  jours  avant 
la  récolte  on  coupe  les  sommités  des  cannes  pour  les  plantations  nouvelles.  La 
coupe  des  tiges  doit  être  pratiquée  au  ras  du  sol,  par  une  section  oblique. 

Une  plantation  de  cannes  à  sucre  dure  généralement  dix  ans,  mais  il  y  en  a 
à  Madère  qui  sont  vieilles  de  quatorze  ans.  C'est  à  force  d'engrais  chimiques  que 
l'on  peut  prolonger  la  vie  des  cannes  à  sucre  au  delà  de  dix  ou  douze  années 
dans  une  exploitation  régulière. 

Les  Madériens  ont  l'habitude  d'intercaler  dans  les  plantations  sucrières  d'au- 
tres cultures,  surtout  celles  de  la  patate,  de  la  pomme  de  terre,  du  haricot  et 
du  maïs. 

La  canne  à  sucre  à  Madère  est  sujette  à  deux  maladies  principales:  la  gom- 
mose,  probablement  causée  par  le  Coniothyrium  melasporum,  Berk.  ;  et  le  bicho 
(Nonagria  Sacchari),  ver  qui  perce  et  détruit  les  tiges. 

Contre  la  gommose,  la  seule  ressource  c'est  d'arracher  et  de  brûler  les  can- 
nes. Contre  le  bicho  on  a  importé  de  Demerara  une  sorte  de  fourmi  qui  fait  im- 
pitoyablement la  chasse  au  Nonagria  Sacchari. 

Un  hectare  de  plantation  sucrière  peut  produire  annuellement  jusqu'à  60.000 
kilogrammes  de  tiges  et  200  bottes  ou  12.000  kilogrammes  de  feuilles. 

En  moyenne,  100  kilogrammes  de  canne  produisent  55  litres  de  jus,  d'où 
l'on  peut  extraire  environ  sept  kilogrammes  de  sucre  ou  sept  litres  d'eau 
de  vie. 

Madère  possède  actuellement  48  moulins  à  sucre,  dont  16  sont  mus  par  la 
vapeur  et  32  par  l'eau. 

La  production  de  sucre  a  été  de  648.500  kilogrammes  dans  l'année  1898.  En 
1899  elle  est  descendue  à  442.000.  Pour  l'année  1900  on  espère  en  obtenir  5oo.ooo. 
En  1899  la  production  totale  du  jus  saccharin  a  été  évaluée  en  16  millions  de 
litres,  dont  3.5oo.ooo  ont  été  transformés  en  sucre,  et  le  reste  en  eau  de  vie. 
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CHAPITRE  I 


LA   POPULATION   ET  LA   PROPRIÉTÉ 


Auteur  —  Dr.  Anselmo  de  Andrade, 

Ancien  député. 


Nous  avons  été  chargé  décrire  un  chapitre  pour  cette  ouvrage,  sur 
l'état*  des  «Populations  rurales»  et  de  la  «Propriété  agricole»  en  Portugal.  Mais 
il  était  difficile  dans  le  court  espace  de  quelques  semaines  qui  nous  a  été  donné 
pour  ce  travail,  de  réunir  tous  les  éléments  d'une  étude  aussi  complexe  et  de 
nous  documenter  aussi  parfaitement  que  nous  le  désirons,  quel  que  puisse  être 
notre  zèle,  quelle  que  soit  notre  persévérant  volonté. 

Trop  pas  de  temps  d'une  part,  et  de  l'autre,  pénurie  de  matériaux:  telle  est 
la  double  difficulté  contre  laquelle  j'ai  eu  à  lutter  pour  accomplir  ma  tâche.  Heu- 
reusement, il  est  vrai,  nos  gouvernements  tenus  en  éveil,  et  stimulés  par  l'exem- 
ple d'autres  pays,  se  sont  depuis  longtemps  appliqués  à  introduire  chez  nous 
les  progrès  de  la  statisque  intérieure,  dont  l'avancement  est  sensible  dans  le  do- 
maine de  l'agriculture  et  de  l'économie  rurale. 

Les  questions  et  pétitions  formulées  encore  au  siècle  dernier,  et  qui  furent 
alors  l'objet  d'enquêtes  publiques,  montrent  bien  avec  quelle  ardeur  et  quelle 
persistance  on  étudiait  chez  nous,  déjà  de  ce  temps,  les  problèmes  agraires. 

Rarement,  cependant,  les  résultats  obtenus  dépassaient  le  niveau  des  con- 
quêtes médiocres,  des  améliorations  insuffisantes,  et  combien  de  fois  même 
n'arriva-t-il  pas  qu'elles  trahirent  tous  les  efforts,  trompèrent  toutes  les  espé- 
rances! 

A  beaucoup  de  questions  on  ne  daignait  même  pas  répondre.  A  d'autres  on 
répondait  inexactement,  tantôt  par  ignorance,  tantôt  par  incurie,  et  d'autres  fois 
aussi  par  calcul,  de  peur  de  donner  prise  au  fisc.  Aujourd'hui  même,  après  un 
siècle  écoulé,  on  n'est  pas  fixé  sur  beaucoup  de  points  qu'on  s'efforça  alors  de 
mettre  en  lumière,  et  cela  en  dépit  du  zèle  ardent,  de  l'intérêt  passionné  qu'on 
a  apportés  dans  ces  derniers  temps,  à  rechercher  dans  une  mesure  large  et 
complète  tout  ce  qui  se  rattache  à  l'agronomie. 

Quiconque  a  creusé  le  problème  agraire,  quiconque  s'est  efforcé  d'en  déga- 
ger les  inconnues,  a  pu  se  rendre  compte  des  nombreuses  et  larges  lacunes  qui 
existent  dans  l'économie  rurale  portugaise.  A  l'égard  du  passé,  l'incertitude  est 
presque  complète.  Des  probabilités,  des  conjectures,  à  cela  se  réduit  tout  ce 
qu'on  peut  savoir,  par  induction,  de  nos  vieilles  coutumes  rurales.  En  ce  qui  tou- 
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che  l'époque  actuelle,  et  surtout  en  ce  qui  se  réfère  le  plus  intimement  au  sujet 
de  ce  chapitre,  ce  sont  toujours  l'absence  de  documents,  l'imperfection  des 
statistiques  et  la  confusion  des  renseignements  qui  laissent  dans  l'obscurité  plus 
d'un  côté  de  la  question.  Les  traits  fugitifs  que  nous  allons  essayer  de  tracer  ne 
pourront  évidemment  que  se  ressentir  de  tout  cela  et  aussi  le  plan  lui-même  qu'il 
nous  reste  à  jalonner. 

Certes,  on  aurait  le  droit  de  démander  pour  cette  entreprise  une  plus  grande 
somme  de  moyens  et  de  forces,  une  intelligence  plus  familiarisée  avec  la  question 
et  par-dessus  tout  une  plus  grande  abondance  de  connaissances  spéciales.  Mais 
on  reconnaîtra  aussi  que,  si  l'auteur  n'est  pas  àj'abri  de  responsabilités,  la  briè- 
veté du  temps,  l'absence  de  matériaux,  comme  nous  l'avons  dit,  et  l'exiguïté  du 
cadre,  où  il  s'agit  de  condenser  une  étude  de  cette  importance,  peuvent  excuser 
bien  des  défaillances,  ou  si  l'on  veut,  constituent  autant  de  circonstances  atté- 
nuantes de  l'imperfection  de  ce  travail . . .  Disons  mieux  :  de  ce  simple  essai  d'une 
description,  trop  réduite  sans  aucun  doute,  et  faite  en  quelque  sort  à  la  dérobée, 
de  nos  Populations  des  champs  et  de  la  Propriété  agricole  portugaise. 

LES  POPULATIONS 

Il  s'agit  d'ébaucher  à  grands  traits,  dans  cette  étude,  la  physionomie  de 
nos  populations  portugaises.  C'est  un  point  d'ethnographie  très  compliqué 
à  coup  sur,  que  de  raconter  et  de  décrire  les  groupements  humains  et  le 
mélange  des  races  venues  ici  de  diverses  régions  très  réculées,  qui  se  sont  suc- 
cédé les  unes  aux  autres,  pendant  des  siècles  à  cette  extrémité  occidentale  de 
Europe.  Une  étude  complète  de  nos  populations  comporterait  sans  aucun  doute 
une  large  préface.  On  ne  saurait  en  vérité  bien  faire  l'histoire  d'un  peuple  si  ce 
n'est  en  remontant  à  ses  origines. 

Le  présent  a  des  racines  enfoncées  profondément  dans  le  passé.  S'il  est 
vrai  que  les  constitutions  contemporaines  ne  peuvent  pas  se  comprendre  et  s'ex- 
pliquer sans  la  connaissance  de  la  longue  série  des  actes  ou  pactes  publics  qui 
remontent  aux  siècles  antérieurs,  il  est  plus  difficile  encore  d'expliquer  et  de  com- 
prendre le  génie,  le  caractère,  les  faits  et  gestes  d'un  peuple  ou  d'une  naciona- 
lité,  sans  se  rendre  compte  des  groupes  humains  qui  ont  contribué  à  sa  for- 
mation. 

Tous  les  européens  ont  eu  certainement  pour  ascendants  des  aborigènes  et 
des  immigrants.  Quels  il  furent  et  dans  quelle  proportion  ils  se  sont  combiné 
ensemble  ?  Tel  est  le  premier  point  qui  se  présente  à  la  solution  de  la  démogra- 
phie en  général.  Mais  il  faudrait  remonter  bien  loin  et  creuser  bien  profondément 
pour  mettre  à  nu  toutes  les  sources  de  la  population  portugaise  et  classer  no- 
tamment chacune  des  aggrégations  entre  lesquelles  elle  a  fini  par  se  répartir. 


I 

Il  fut  un  temps  où  les  chroniqueurs,  dans  le  but  d'agrandir  et  d'anoblir  la 
généalogie  nationale,  tantôt  saisissaient  au  passage  tous  les  allusions  ramassées 
chez  les  poètes  et  les  géographes  de  l'antiquité,  tantôt  puisaient  dans  le  riche 
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trésor  des  traditions  qui  circulaient  en  abondance  au  moyen-âge;  le  tout  pour 
rehausser  le  lignage  et  embellir  l'interprétation  héraldique  des  blasons  ances- 
traux.  L'histoire  se  fabriquait  ainsi.  Les  anciens  historiens  se  complaisaient  à 
environner  de  fables  et  de  merveilles  le  berceau  des  peuples.  On  avait  coutume 
de  l'enguirlander  un  brin  d'ornements  empruntés  aux  dynasties  mythologiques. 
Les  nations  ont  leur  vanité,  comme  les  hommes,  et  sans  remonter  bien  loin, 


Fig.  i33.  —  Femme  de  Villa  do  Conde. 
(Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


l'histoire  s'écrivait  ici  le  plus  souvent  pour  flatter  l'orgueil  patriotique,  plutôt 
que  pour  raconter  les  événements  et  mettre  en  lumière  la  cause  qui  les  avait 
amenés.  Cette  enfance  de  l'histoire  a  passé,  en  même  temps  que  ses  procédés 
puérils;  mais  le  voile  tissu  de  miracles  et  fantaisies,  dans  lequel  de  pieux  et  in- 
génus chroniqueurs  ont  enveloppé  le  berceau  du  Portugal,  ne  permet  pas  encore 
aujourd'hui  de  bien  voir  tout  ce  qu'il  nous  cache  du  passé. 
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Notre  histoire  politique  pourrait  facilement  se  résumer  pendant  les  huit  siè- 
cles et  demi  de  l'existence  de  ce  pays  comme  nation,  mais  quant  à  l'histoire  de  la 
population  portugaise,  c'est  bien  autre  chose.  Il  est  impossible  de  la  compren- 
dre et  d'en  formuler  exactement  l'exégèse  à  moins  d'étudier  et  d'apprécier  tous 
les  descendants  des  premières  races  qui  peuplèrent  le  royaume  de  Portugal,  mais 
ces  ancêtres  séculaires  descendaient  eux-mêmes  d'autres  qui  leur  avaient  trans- 
mis l'héritage  complexe  de  leurs  divers  caractères  physiques,  et  de  leurs  quali- 
tés morales  non  moins  variées.  Nous  n'admettons  pas  qu'il  y  ait  jamais  des  élé- 
ments ethniques  totalement  perdus,  ni  des  valeurs  ethnologiques  entièrement 
dissipées.  Les  races  ne  s'éteignent  pas  aisément.  Au  moment  même  où  elles  sem- 
blent disparaître,  elles  ressuscitent  bientôt  par  atavisme,  comme  un  peuple  de 
Lazares  que  le  temps  et  les  événements  auraient  fait  entrer  et  longtemps  re- 
tenus dans  leurs  sépulcres.  Les  hommes  de  Neander,  ceux  de  Cronstadt,  ceux  de 
Cromagnon,  ceux  de  Furfooz,  tout  comme  ceux  de  nos  vallés  de  Mugem,  ne 
sont  pas  morts  en  tant  que  types,  et  les  derniers  venus  qui  leur  succédèrent, 
au  cours  des  âges  historiques,  n'ont  pas  non  plus  disparu.  Physiquement,  il 
existe  sans  aucun  doute  de  nombreux  portraits  vivants  de  leurs  formes.  Morale- 
ment, on  reconnaît  aussi,  chez  beaucoup  d'individus,  l'état  mental  et  un  grand 
nombre  de  coutumes  qui  sont  un  legs  de  leurs  pères.  Ce  n'est  que  par  une 
étude  approfondie  de  toutes  les  races  qui  ont  peuplé  un  pays  quelconque 
qu'on  arrive  à  dégager  les  facteurs  de  sa  civilisation  propre  et  à  y  découvrir  la 
formule  générale  du  progrès,  englobant  tous  les  faits  sociaux. 

Mais  dans  le  cadre  étroit  que  m'a  été  tracé  pour  y  renfermer  cet  écrit,  la 
place  me  manquerait  pour  apporter  ici  le  résultat  de  fouilles  pratiquées  à  travers 
les  anciennes  origines.  J'ai  l'obligation  de  condenser  ce  qui  ne  pourrait  être  ex- 
posé qu'avec  de  longs  développements.  Il  s'en  suit  naturellement  que  nous  de- 
vrons laisser  dans  l'ombre  les  plus  antiques  occupants  ou  envahisseurs  de  notre 
territoire  actuel,  dont  quelques-uns  ne  firent  que  passer  sans  laisser  des  traces 
visibles  de  leur  domination  éphémère  dans  la  masse  générale  de  la  population. 
De  tous  ces  ancêtres,  se  sont  les  Carthaginois  qui  se  répandirent  sur  les  plus 
grandes  étendues  péninsulaires.  Une  grande  partie  de  notre  pays  fut  par  eux 
occupée  et  exploitée.  Le  sang  africain  qui  avait  déjà  été  apporté  par  les  premiers 
habitants,  afflua  de  nouveau  et  plus  intensément,  à  la  suite  de  ces  Carthaginois 
et  du  restant  de  leurs  mercenaires,  venus  avec  eux  de  leur  commun  pays.  A 
part  le  sang,  il  ne  paraît  pas  cependant  que  nous  ayons  reçu  beaucoup  plus. 
Chez  nous,  l'inverse  de  la  romaine,  l'influence  africaine  est  plus  ethnologique  qui 
historique.  Notre  population  ne  s'est  assimilé  aucune  des  institutions  de  Carthage, 
et  tout  au  plus,  ce  que  nous  avons  pris  à  ce  peuple  de  navigateurs,  c'est  quel- 
que chose  de  son  mercantilisme  et  de  son  sprit  d'aventures,  qui  plus  tard  devin 
rent  notre  caractéristique,  qui  même  encore  aujourd'hui  ne  sont  pas  éteints  parmi 
notre  race.  C'est  de  la  domination  romaine  que  nous  sont  demeurés  les  monu- 
ments les  plus  solides  et  les  plus  durables.  La  langue  latine  a  survécu,  greffée 
sur  tous  les  troncs  des  vieux  idiomes  locaux,  et  aussi  la  forte  organisation  judi- 
ciaire et  administrative  qui  continue  à  nous  régir.  La  Péninsule  se  fit  toute  ro- 
maine; mais  il  faut  reconnaître  que  cette  suprématie  de  la  conquête  s'exerça 
beaucoup  moins  par  la  race  que  par  les  institutions.  Par  les  institutions  et  par 
la  politique,  mais  pour  ce  qui  est  de  l'héritage  de  sang  que  nous  avons  reçu  des 
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Romains  il  se  réduit  à  une  très  faible  proportion.  Seulement  les  personnes  et 
les  choses  se  réglèrent  d'après  le  droit  romain.  La  propriété  fut  constituée  entiè- 
rement sur  les  mêmes  bases  juridiques  et  les  mœurs  se  modelèrent  à  l'avenant. 

Après  tant  d'alluvions  successives  de  races,  et  même  postérieurement  à 
cette  forte  absorption  romaine,  la  Péninsule  ne  cessa  pas  d'être  la  proie  de  nou- 
veaux envahisseurs  qui  se  la  répartirent.  Les  uns  et  les  autres,  venus  du  Nord, 
inondèrent  tout  son  territoire  :  les  Vandales  et  les  Suèves  se  fixèrent  en  Galice 
et  en  Castille;  les  Alains  en  Lusitanie  et  les  Silinges  en  Andalousie. 

De  tous  ces  peuples,  ceux  dont  la  domination  s'étendit  sur  la  partie  de  la 
Péninsule  qui  devait  être  quelques  siècles  plus  tard  le  royaume  de  Portugal,  fu- 
rent les  Suèves  au  Nord  du  Mondego  et  les  Alains  au  Sud  du  Tage.  Mais,  de 
même  que  les  flots  pressés  des  populations  africaines  avaient  couvert  successive- 
ment la  Péninsule,  de  même  aussi  d'autre  flots  d'immigrants,  ceux  des  barbares 
du  Nord,  vinrent  les  uns  après  les  autres  se  heurter  sur  le  même  terrain.  A  ces 
envahisseurs,  accourus  du  Nord  de  l'Europe,  succédèrent  les  visigoths,  peuple 
septentrional  également,  qui  soumirent  la  presque  totalité  des  populations  domi- 
nantes de  la  Péninsule  Ibérique,  en  employant  les  moyens  de  pacification  plus 
que  la  force  des  armes. 

Les  visigoths  en  effet  furent  ici  plus  pacificateurs  que  guerriers,  paraissant 
vouloir  se  rapprocher,  tantôt  des  populations  indigènes  et  tantôt  des  romains. 
Ils  acceptaient  tout,  religion,  langage,  institutions,  lois,  pourvu  qu'on  les  laissât 
jouir  en  paix  des  richesses  qu'ils  avaient  acquises  et  des  terres  qu'ils  s'étaient 
distribuées.  C'est  ainsi  que  la  monarchie  visigothc  fut  une  sorte  de  résurrection 
de  l'empire  romain,  sous  lequel  régime  les  deux  aristocraties  coexistèrent  l'une 
à  côté  de  1  autre,  la  noblesse  gothique  se  distinguant  par  une  certaine  tendance 
à  arrondir  ses  patrimoines  et  à  les  transmettre  augmentés  à  ses  héritiers,  tandis 
que  la  noblesse  romaine  s'adonnait  de  préférence  à  la  politique. 

Les  invasions  ne  s'arrêtèrent  pas  aux  visigoths;  car  aucun  autre  pays  de 
l'Europe  ne  vit  autant  d'irruptions  de  races  diverses,  à  travers  son  sol,  que  la 
Péninsule  Ibérique.  A  peu  de  siècles  de  distance  de  l'implantation  des  visigoths 
sur  nos  terres  par  eux  conquises,  survint  l'invasion  arabe;  ce  fut  le  dernier  acte 
du  long  drame,  si  mouvementé,  dont  les  occupations  péninsulaires  forment  la 
trame  historique.  A  cette  nouvelle  conquête  échappa  seulement  le  Nord  du  pays, 
que  les  chefs  des  Asturies  et  de  Léon  avaient  déjà  reconquis  sur  les  goths.  Tout 
le  reste  fut  occupé  militairement  par  les  soldats  du  croissant. 

Notre  territoire  vit  ainsi  se  superposer  les  unes  aux  autres  plusieurs  couches 
de  populations  de  diverses  races  qui  représentèrent  autant  d'éléments  constitu- 
tifs de  notre  nationalité  portugaise.  Tout  le  monde  reconnaît  aujourd'hui  l'indom- 
ptable ténacité  des  peuples  primitifs  ;  mais  il  est  certain  que,  parmi  nous,  l'em- 
preinte des  conquérants  étrangers  ne  se  grava  jamais  aussi  pronfondément  qu'en 
Espagne.  On  ne  saurait  rigoureusement  qualifier  de  «prise  de  possession  vio- 
lente» aucune  des  occupations  successives  de  notre  territoire.  Ces  invasions  ne 
furent  pas  accompagnées  d'exterminations  continues  et  prolongées;  elles  n'équi- 
valurent pas  à  des  substitutions  de  races.  La  résultante  sociale  fut  presque  tou- 
jours l'assimilation  des  mœurs  et  coutumes  des  vainquers  par  les  vaincus;  et 
c'est  pour  cela  que  de  tous  les  éléments  qui  entrent  dans  la  composition  de  la 
race  portugaise  antérieurement  à  la  constitution  de  notre  nationalité,  il  nous  est 
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toujours  demeuré  quelque  chose-  qui  semble  emprunté  à  chacun  d'eux.  Ainsi  la 
population  du  primitif  comté  portucalense,  population  ibère  croisée  de  celte,  in- 
fluencée par  les  carthaginois,  envahie  tour  à  tour  par  diverses  hordes  barbares, 
soumise  au  gouvernement  des  Goths,  puis  aux  Sarrasins,  plus  tard  aux  rois  de 
Léon,  ne  saurait  présenter  une  forte  cohésion  collective  ou  nationale,  tant  les 
traces  d'hérédité  au  d'atavisme  deviennent  insaisissables  pour  se  distribuer  et  se 
disperser  en  un  si  grand  nombre  de  races  distinctes. 

Ayant  des  racines  antiques,  notre  nation  n'en  est  pas  moins  essentiellement 
moderne.  Elle  prit  naissance  dans  la  zone  septentrionale  que  coupe  le  cours  du 
Douro;  et  là  il  semble  qu'elle  ait  cherché  à  s'accroître,  en  ajoutant  aux  nombreux 
éléments  de  population  accumulés  par  le  temps,  de  nouveaux  immigrants  attirés 
des  pays  au-delà  des  Pyrénées,  tels  que  furent  ceux  à  qui  nos  premiers  rois  dis- 
tribuèrent de  plantureux  lots  de  terrain,  non  seulement  au  Nord  du  Mondego, 
mais  jusqu'au  midi  du  Tage. 

De  cette  manière,  les  facteurs  constitutifs  de  la  population  antique  se  gros- 
sissaient d'autres  facteurs  modernes,  non  moins  hétérogènes  qu'eux.  Aux  indigè- 
nes qui  étaient  demeurés  indépendants  de  la  domination  mauresque  venaient 
offrir  et  apporter  leur  concurs,  de  nombreux  étrangers  originaires  des  divers  états 
de  l'Europe,  que  la  mode  des  croisades  avait  amenés  en  Portugal  ou  encore 
l'ambition  d'y  obtenir  des  terres.  A  cette  époque,  quand  il  se  préparait  dans  la 
Péninsule  hispanique  quelque  expédition  nécessitant  un  grand  effort  contre  les 
mahométans,  les  papes  faisaient  prêcher  la  croisade,  et  il  ne  manquait  pas  alors 
d'hommes  qui,  pouvant  guerroyer  contre  les  infidèles  près  de  leurs  frontières,  ne 
préférassent  le  faire,  plutôt  que  de  se  lancer  dans  de  lointaines  aventures  en 
Palestine. 

Ne  valait-il  pas  mieux  en  effet  s'exonérer  de  cette  obligation  chevaleresque 
et  religieuse  en  se  dirigeant  vers  la  Péninsule,  où  il  y  avait  double  avantage, 
bonne  paie  et  peu  de  travail  ?  C'est  ainsi  qu'on  vit  affluer  en  Portugal  nombre  de 
guerriers  français,  génois,  lombards  ou  allemands  ;  et  comme  en  échange  de 
leurs  services  on  leur  donnait  de  beaux  domaines,  ce  flot  de  colons  prit  des  pro- 
portions d'autant  plus  considérables  que  la  convoitise  des  terres  ne  les  entraînait 
pas  moins  que  l'impulsion  de  la  foi.  Plusieurs  municipalités  se  fondèrent  entière- 
ment avec  des  immigrants  français  et  cette  population  ne  tarda  pas  à  augmenter 
encore  par  l'arrivée  des  ordres  du  Temple  et  des  Hospitaliers  du  Saint  Sépul- 
cre, qui  reçurent  de  grasses  dotations,  dans  les  parties  du  royaume  les  moins 
peuplées  à  cette  époque. 

A  ces  divers  contingents  de  population,  vint  se  joindre  un  appoint  considé- 
rable de  juifs  et  de  maures,  que  nous  devons  mentionner  également  à  cette  place, 
pour  ne  pas  laisser  de  lacune  dans  ce  résumé  rapide  de  notre  ethnologie  portu- 
gaise. Nous  n'aurons  ainsi  omis  aucun  des  traits  fugitifs  qui  peuvent  servir  à  fi- 
xer les  caractères  de  notre  race  et  l'on  en  concluera  qu'aucun  autre  pays  de 
l'Europe  ne  réunit  des  conditions  pareilles,  comme  nombre  et  diversité  des  ori- 
gines, comme  complexité  des  éléments  dont  s'est  formée  peu  à  peu  cette  natio- 
nalité occidentale. 

Il  reste  à  étudier  comment  ces  éléments  si  divers  se  sont  combinés  et  com- 
ment s'est  produit  la  résultante  de  cette  population  portugaise  envisagée  sous  ses 
divers  aspects;  comment  enfin  on  est  conduit  à  considérer  cette  résultante  non 
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pas  comme  procédant  uniquement  de  l'influence  des  premières  races,  mais  en- 
core du  milieu  géographique  et  des  circonstances  au  milieu  desquelles  elles  se 
développèrent.  Une  dernière  considération  très  résumée  terminera  cette  introdu- 
ction, c'est  l'indication  des  causes  primordiales  qui  se  réuniront  pour  faire  éclore 
un  jour,  conjointement  avec  Tinfluence  des  races,  ce  qui  constitue  aujourd'hui  la 
nationalité  portugaise. 

II 

Dans  l'étude  des  questions  économiques  et  sociales,  ce  n'est  pas  la  descri- 
ption des  éléments  constitutifs  des  populations  qui  s'impose  de  préférence  à 
l'étude  historique  des  faits  et  des  événements.  Il  faut  aussi  tenir  compte  de  la 


Fig.  134.  —  La  rivière  de  Sacavem.  (Cliché  de  M.  Bobone.) 

topographie  des  lieux.  Le  pays  où  l'homme  doit  exercer  sont  activité  détermine 
par  anticipation  et  par  une  sorte  de  subordination  de  l'histoire  à  la  géographie, 
quels  usages  prévaudront  et  quelle  existence  sociale  adopteront  les  futurs  habi- 
tants. Les  cordilières  de  montagnes,  la  nature  du  sol  et  du  sous-sol,  les  cours 
des  fleuves,  la  configuration  des  continents,  les  contours  du  littoral  maritime,  les 
propriétés  culturales  du  terrain,  constituent  en  grande  partie  les  traits  élémen- 
taires de  l'histoire  économique  des  peuples.  Le  cadre  physique  d'un  pays  con- 
tient ainsi,  plus  ou  moins  profondément  creusées  ou  largement  dessinées,  les  lignes 
prophétiques  de  l'avenir'. 


1  «Toute  l'historié  de  l'humanité  n'est  que  la  simple  histoire  naturelle  des  forces  humaines, 
tout  comme  des  actions  et  des  inclinations,  qui  dépendent  les  unes  et  les  autres  des  lieux  et  du 
temps.»  Ces  paroles  de  Herder  contiennent  toute  sa  théorie  naturaliste  de  l'histoire  universelle, 
que  Buckle  développa  plus  tard,  en  essayant  de  découvrir  les  lois  en  vertu  desquelles  les  événe- 
ments naissent  de  l'action  des  hommes  sur  la  nature  et  de  l'action  de  la  nature  sur  les  hommes. 
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Ce  que  la  Péninsule  Ibérique  devait  être  à  l'avenir  était  écrit,  depuis  l'épo- 
que la  plus  reculée  dans  le  lointain  des  âges,  à  même  sa  vaste  superficie  ter- 
restre, quasi  totalement  entourée  par  les  mers  et  isolée  du  reste  de  l'Europe  par 
la  grande  muraille  des  Pyrénées.  Sa  géographie  physique  la  prédestinait  à  des 
destins  coloniaux.  Les  Pyrénées  fermaient  la  porte  du  côté  de  l'Europe  et  l'ex- 
pansion péninsulaire  ne  pouvait  se  produire  que  vers  l'Amérique  ou  vers  l'Afri- 
que, qui  se  dressaient  en  face  de  ses  galères,  moins  séparées  de  nous  en  réali- 
tés par  les  océans  que  nous  l'étions  des  autres  peuples  de  notre  propre  race 
Japhétique  par  les  chaînes  des  montagnes. 

La  petite  partie  de  la  Péninsule  qui  devint  dans  la  suite  notre  royaume  sui- 
vit la  destinée  commune  de  la  terre  Ibérique.  L'esprit  des  aventures  maritimes 
devint  chez  nous  aussi  dominant  qu'il  avait  jamais  pu  l'être  sur  la  presque  tota- 
lité du  littoral  espagnol.  Deux  cents  lieues  de  côtes  ou  peu  s'en  faut,  d'excellents 
ports  de  mer  et  la  localisation  géographique  d'une  grande  plage  occidentale  for- 
maient un  ensemble  de  conditions  naturelles  du  pays  qui  ne  pouvaient  que  le 
convier  à  la  vie  maritime.  Le  développement  côtier  de  l'Europe  n'est  il  pas  au 
surplus  un  des  caractères  distinctifs  qui  déterminent  son  incontestable  supério- 
rité géographique  par  rapport  aux  autres  continents  ?  Or  le  Portugal  est  un  des 
pays  que  participe  le  plus  largement  de  cette  supériorité.  Sur  33.ooo  kilomètres 
qui  composent  la  totalité  du  littoral  maritime  appartenant  aux  diverses  États  de 
l'Europe,  le  Portugal  en  a  près  de  1.000  pour  son  lot.  Ainsi,  tandis  que  la  su- 
perficie territoriale,  comparée  à  celle  de  l'Europe  entière,  est  dans  la  proportion 
de  i  à  112,  celle  du  littoral  portugais  est  la  33"  partie  du  littoral  européen.  Cette 
immense  étendue  de  plages,  où  les  ports  abondent,  singulièrement  favorisés  par 
les  marées,  forme  par  une  série  prolongée  de  découpures  du  côté  de  l'Océan, 
la  limite  portugaise  occidentale  qui  fait  vis-à-vis  au  Nouveau  Monde.  Au  Sud, 
toute  la  largeur  du  pays,  à  l'Est  du  cap  Saint- Vicent,  est  parallèle  à  la  côte  afri- 
caine. Encore  autant  de  conditions  géographiques  qui  ne  pouvaient  manquer  de 
fixer  la  vocation  maritime  de  notre  peuple,  de  même  que  des  circonstances  pa- 
reilles éveillèrent  le  génie  d'autres  populations. 

L'expansion  naturelle  portugaise  se  fit  donc  très  naturellement  par  la  voie 
maritime.  Etendant  ses  domaines  en  Asie,  en  Afrique  et  en  Amérique,  le  Por- 
tugal parvint  à  centupler,  pour  ne  pas  dire  encore  davantage,  en  moins  de  deux 
siècles  d'aventures  extraordinaires,  la  surface  qu'il  occupait  en  Europe.  Alors 
que  la  métropole  renfermait  seulement  89.000  kilomètres  carrés,  l'étendue  du 
territoire  colonial  atteignit  quelque  chose  comme  11.000.000  de  kilomètres.  Au- 
jourd'hui même,  malgré  la  séparation  du  Brésil,  il  lui  reste  encore  près  de 
2.000.000  de  kilomètres,  c'est-à-dire  plus  de  vingt  fois  la  superficie  de  la  métro- 
pole. Si  l'on  excepte  l'empire  britannique,  l'empire  russe,  l'empire  ottoman  et  la 


A  l'inverse  de  ces  historiens,  Thierry  et  Renan  ont  attribué  presque  toute  l'action  historique  aux 
influences  de  la  race.  Le  grand  défaut  de  l'un  et  l'autre  système  est  d'être  trop  exclusifs.  Il  y  a 
une  bonne  part  de  vérité,  chez  les  uns  comme  chez  les  autres. 

L'histoire,  quelque  général  que  soit  le  sujet  de  ses  récits,  est  simultanément  la  conséquence, 
le  produit  de  la  race,  des  lieux  et  du  temps.  C'est  ce  qu'a  très  judicieusement  compris  et  établi 
Henri  Taine. 
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France,  aucune  autre  puissance  de  l'Europe  ne  possède  encore  sur  notre  globe 
terrestre  des  domaines  d'une  telle  étendue  '. 

Cette  tendance  à  une  expansion  qui  plus  tard  valut  à  la  couronne  portugaise 
des  provinces  ultramarines  si  vastes  se  prononça  très  nettement  dès  le  principe 
de  la  monarchie.  Déjà,  au  temps  de  nos  premiers  rois,  les  galères  portugaises 
parcouraient  les  mers,  battaient  les  maures,  poussaient  leurs  courses  jusqu'en 
Afrique,  et,  réunies  en  grand  nombre  aux  vaisseaux  des  croisés  anglais  et  fla- 
mands, prenaient  leur  part  dans  la  conquête  des  Algarves  2.  Il  y  avait  en  outre, 
dans  l'ascendance  de  nos  populations,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer  plus 
haut,  le  sang  des  meilleurs  navigateurs  de  l'antiquité,  et  de  la  réunion  de  ces 
deux  facteurs,  race  et  situation  géographique,  devait  nécessairement  résulter  la 
force  d'attraction  vers  les  mers,  manifestée  tout  d'abord  par  des  combats  navals, 
par  l'industrie  de  la  pêche,  par  le  trafic  commercial  de  notre  cabotage  et  plus 
tard  sous  la  forme  de  notre  grande  épopée  maritime-  Le  milieu  et  la  race  nous 
ont  donc  créés  navigateurs. 

Après  cela,  nous  subissons  l'influence  des  races  étrangères  qui  dominèrent 
tour  à  tour  notre  territoire  et  cette  influence  favorise  de  son  côté  le  penchant 
d'une  partie  de  la  population  pour  l'agriculture.  De  tout  temps,  les  nations,  même 
celles  qui  sont  essentiellement  maritimes  et  commerçantes,  se  préoccupèrent  de 
développer  les  productions  de  la  terre  en  vue  d'alimenter  leur  trafic.  Ainsi  firent 
les  Romains  pour  approvisionner  l'Italie;  ainsi  firent  les  visigoths,  mais  dans  un 
autre  but,  celui  d'encourager  la  population.  A  mesure  qu'ils  prenaient  possession 
des  territoires  où  s'affermissait  leur  empire,  ils  distribuaient  largement  les  terrains 
vagues  et  conféraient  en  même  temps  le  droit  de  propriété  aux  occupants  sous 
la  condition  qu'ils  se  soumettraient  à  leur  autorité.  C'est  par  ce  moyen  que  se 
fixa  d'abord  une  nombreuse  population,  qui  fut  traitée  dans  la  suite  par  les  sar- 
rasins, dans  les  limites  des  provinces  par  eux  conquises,  avec  plus  de  bienveil- 
lance encore.  On  ne  rend  pas  suffisamment  justice  à  ces  derniers  sous  ce  rap- 
port :  non  seulement  ils  encouragèrent  l'agriculture  par  le  morcellement  de  la 
propriété  et  augmentèrent  le  nombre  des  travailleurs  de  la  campagne  par  l'éman- 
cipation des  serfs,  mais  ils  initièrent  les  habitants  aux  perfectionnements  des 
procédés  culturaux.  De  nombreux  actes  de  transmission  de  biens,  sous  forme  de 
vente,  de  donation,  de  testament  et  d'autres  titres,  qui  avant  la  fondation  de  la 
monarchie  se  réalisèrent  entre  particuliers  3,  ne  sauraient  s'expliquer  autrement 
que  par  l'existence  d'anciennes  populations  agricoles  et  sédentaires.  Parmi  la 
variété  des  éléments  qui  entrèrent  dans  la  formation  de  notre  peuple,  il  y  avait 
en  effet  des  populations  stables  adonnés  aux  travaux  ruraux,  et  chacun  doit  re- 
connaître que  les  meilleures  conditions  ne  leur  manquaient  pas,  sur  notre  terri- 
toires, pour  l'exercice  de  leur  art,  car  notre  pays  par  sa  situation  géographique 


1  La  superficie  des  possessions  ultra  marines  portugaises  est  évaluée  à  1.900.000  kilomètres 
carrés  chiffre  supérieur  en  extension  à  celui  des  colonies  hollandaises  et  allemandes  dont  la  sur- 
face est  calculée  respectivement  comme  étant  égale  à  1.700  et  167  milliards  de  kilomètres. 

2  Voir  Oliveira  Martins,  Le  Portugal  sur  les  mers. 

3  Dans  l'ouvrage  intitulé  Portngalxœ  monumenta,  on  cite  beaucoup  d'actes  de  ce  genre 
dont  quelques  uns  remontent  au  9e  siècle. 
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embrasse  dans  son  développement  en  longueur  des  zones  climatériques  appro- 
priées aux  cultures  les  plus  diverses.  Le  Portugal  en  effet  s'étend,  du  Nord  au 
Sud,  sous  une  latitude  de  cinq  degrés,  tandis  que  l'Espagne,  cinq  fois  et  demie 
plus  grande  en  surface,  n'occupe  pas  plus  de  deux  degrés.  De  cette  variété  con- 
sécutive de  climats,  jointe  à  la  variété  de  structure  du  relief  orographique,  il  ré- 
sulte qu'on  a  la  faculté  de  cultiver  dans  notre  pays  presque  toutes  les  plantes 
de  l'Europe  et  qu'on  rencontre  sur  notre  surface  territoriale  de  9.000.000  d'hec- 
tares à  peine,  autant  d'échantillons  de  toutes  les  variétés  végétales  qu'en  con- 
tiennent les  100.000.000  d'hectares  de  l'Espagne  et  de  la  France  réunies.  Notre 
pays  n'a  donc  rien  à  envier  aux  nations  étrangères,  pour  ce  qui  est  relatif  à 
l'agriculture,  du  moment  où  il  est  démontré  que  dans  la  composition  du  sol  por- 
tugais rentrent  tous  les  types  connus,  et  c'est  ce  dont  on  peut  effectivement  le 
convaincre  à  la  vue  de  notre  petite  carte  géologique  si  peu  différente  de  celles 
d'autres  pays  réputés  supérieurs  au  nôtre  sous  le  rapport  agricole. 

Conclusion  :  S'il  est  vraie  que  le  milieu  et  la  race  nous  ont  faits  navigateurs, 
il  n'est  pas  moins  vrai  que  la  race  et  le  milieu  nous  ont  faits  laboureurs.  Voca- 
tion maritime  d'une  part,  résultant  de  notre  géographie;  vocation  agricole,  de 
l'autre,  déterminée  par  des  causes  d'un  ordre  plus  contingent;  de  toutes  façons, 
les  conditions  au  milieu  desquelles  s'est  développée  notre  race  lui  offraient  des 
moyens  appropriés  aussi  bien  à  la  vie  agricole  qu'à  la  vie  maritime. 

Rappelons-le  donc  une  fois  de  plus,  parce  que  c'est  là  un  trait  caractéristi- 
que de  notre  existence  nationale  sur  lequel  il  convient  d'insister.  Notre  peuple  est 
formé  de  deux  éléments  constitutifs  opposés  l'un  à  l'autre  ;  celui  que  rattache  à 
la  mer  toute  un  monde  de  navigateurs  et  d'aventuriers  :  celui  qui  fixe  à  la  terre 
une  portion  de  notre  population  sédentaire,  inclinée  vers  les  travaux  des  champs 
et  la  pratique  des  arts  ruraux,  par  sa  nature  aussi  bien  que  par  ses  intérêts,  par 
ses  traditions  aussi  bien  que  par  ses  coutumes.  On  s'expliquera  par  là  comment, 
dans  notre  patrie  portugaise,  ont  toujours  coexisté,  avec  une  intensité  variable  et 
la  prédominance  tantôt  de  l'une,  tantôt  de  l'autre,  les  deux  vocations  maritime  et 
agricole. 

III 

Nous  avons  indiqué  dans  les  lignes  qui  précèdent  quels  sont  les  peuples  et 
les  races  qui  contribuèrent  à  la  formation  de  notre  nationalité  portugaise,  et  dé- 
crit aussi  rapidement  que  possible  le  milieu  où  elles  passèrent,  vécurent  ou  s'éta- 
blirent, les  unes  après  les  autres.  Mais  il  est  à  propos  d'étudier,  avant  d'aborder 
l'état  actuel,  comment  se  développa  dans  ce  milieu  l'action  respective  de  ses  ha- 
bitants successifs.  Partant  de  ce  principe  que  la  passion  pour  la  vie  de  la  mer  et 
le  culte  des  arts  ruraux  se  partagèrent  sans  cesse  les  prédilections  naturelles  de 
notre  race,  il  est  conforme  à  la  logique  des  circonstances  par  nous  synthétisée 
plus  haut,  que  le  peuple  portugais  ait  été  à  la  fois  commerçant  et  agriculteur.  A 
la  manière  dont  ces  ressorts  de  nottre  activité  furent  mis  en  exercice,  se  rappor- 
tent plus  ou  moins  sobrement  les  traditions,  pour  les  temps  les  plus  reculés,  et 
les  documents  écrits,  pour  les  époques  plus  rapprochées  de  nous.  Partout,  et 
toujours,  jusqu'au  point  extrême  où  l'on  peut  remonter  le  cours  des  âges,  les  ha- 
bitants de  notre  territoire  ont  possédé  l'esprit  mercantile  en  même  temps  que  de 
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remarquables  tendances  à  la  culture  des  champs.  Tel  est  le  double  aspect  sous 
lequel  se  présente  la  population  portugaise  de  tous  les  temps,  aspect  marqué  de 
ce  trait  original  qu'elle  est  à  la  fois  très  entreprenante  et  très  routinière  et  que 
souvent  les  aventures  maritimes  ont  porté  préjudice  au  progrès  des  cultures 
agricoles. 


Fig.  i35.  —  Femme  de  Carvalhos. 
(Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


Très  rares  sont  les  notices,  imprimées  ou  manuscrites,  concernant  les  rela- 
tions commerciales  de  notre  pays  dans  la  première  phase  de  son  développement 
historique. 

Des  documents  qui  auraient  pu  nous  fournir  quelque  lumière  à  ce  sujet, 
beaucoup  se  sont  perdus  :  ceux  qui  ont  été  sauvés  du  naufrage  sont  d'origine  pu- 
rement ecclésiastique  et  cela  fait  qu'il  sont  étrangers  par  cela  même  aux  affaires 
économiques  et  commerciales  dont  l'Eglise  alors  se  désintéressait  complètement. 
Il  est  pourtant  certain  que,  notre  situation  géographique  aidant,  on  n'oubliait  pas 
chez  nous,  à  travers  les  âges  lointains  et  fabuleux,  la  leçon  et  l'exemple  des  Phé- 
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niciens  et  des  Carthaginois  et  que  cette  impression  ne  s'oblitéra  jamais  au  cours 
des  siècles  de  la  domination  romaine  ou  de  l'invasion  des  barbares. 

C'est  ce  dont  fait  foi  l'existence  à  cette  époque,  dans  toute  la  Péninsule,  de 
corporations  de  marchands,  de  pilotes  et  de  marins.  C'est  ce  qui  appert  du  fon- 
ctionnement d'un  véritable  mécanisme  de  crédit  commercial,  au  moyen  duquel 
les  négociants  de  ce  temps  liquidaient  leurs  comptes  au  milieu  de  chaque  mois 
avec  leurs  banquiers1.  Les  grandes  calamités  qui  affligèrent  toute  la  Péninsule 
pendant  la  domination  des  barbares  n'eurent  même  pas  le  pouvoir  d'éteindre  cet 
esprit  aventureux  et  mercantile,  car  à  l'époque  dont  nous  parlons,  jamais  nos 
embarcations  ne  cessèrent  d'aller  en  France,  en  Italie,  en  Afrique,  porter  des 
métaux,  du  sel  et  des  céréales  qui  chez  nous  surabondaient.  Le  trafic  était  déjà 
assez  considérable  pour  nécessiter  des  lois  spéciales,  preuve  évidente  d'importan- 
tes relations  extérieures,  et  qui  constituaient  pour  ainsi  dire  un  véritable  corps 
de  jurisprudence  commerciale2.  Les  points  plus  reculés  de  l'Europe  devinrent 
des  contres  commerciaux,  fondés  par  des  navigateurs  péninsulaires  qui  y  avaient 
abordé. 

Il  est  probable  que  les  documents  espagnols  pourraient  nous  être  d'un  grand 
secours  pour  étudier  la  situation  économique  et  commerciale  de  notre  pays,  an- 
térieurement à  l'époque  où  il  se  sépara  du  reste  de  la  Péninsule.  Mais,  si  les  do- 
cuments en  question  ne  sont  pas  précisément  très  restreints,  ils  n'ont  pas  été  ca- 
talogués de  manière  à  ce  qu'on  puisse  les  mettre  facilement  à  profit  pour  éluci- 
der notre  sujet.  On  peut  en  dire  autant  à  l'égard  des  écrits  historiques  concer- 
nant les  antiquités  portugaises,  essayés  par  les  auteurs  français,  qui  malgré 
l'origine  du  prince  qui  le  premier  fit  de  cette  terre  un  état  indépendant,  n^nt 
abouti  à  rien  ou  à  peu  de  chose.  Et  néanmoins  il  n'est  pas  douteux,  qu'aux  pre- 
miers temps  de  la  monarchie,  nos  rapports  commerciaux  avec  la  France  étaient 
déjà  fréquents;  car  on  lit  dans  un  document  contemporain  que  les  croisés  partis 
de  Portugal  rencontrèrent  à  Montpellier  et  à  Marseille  des  marchands  qu'il  avaient 
vus  dans  les  villes  portugaises  encore  occupées  par  les  maures3.  Dès  ce  temps, 
il  existait  déjà  un  commerce  direct  et  régulier  entre  la  France  et  le  Portugal,  les 
navires  marchands  des  deux  nations  contournant  les  côtes  septentrionales  de  l'Es- 
pagne et  les  côtes  *de  l'occident  et  du  midi  du  Portugal  jusqu'à  Faro,  d'où  s'ex- 
portaient déjà  à  cette  époque  de  grandes  cargaisons  de  figues  et  d'amandes4. 
Nous  sommes  même  porté  a  croire  que  l'importance  de  nos  transactions  com- 
merciales devait  être  plus  grande  en  réalité  que  celle  qui  ressort  des  documents 
et  des  notices.  Les  rois  de  Portugal  s'alliaient  par  leurs  mariages  aux  maisons 
souveraines  étrangères  et  les  flottes  flamandes,  anglaises,  allemandes  ou  danoi- 
ses, laissaient  d'ordinaire  dans  notre  pays  des  chevaliers  et  hommes  d'armes  qui, 
une  fois  établis,  n'oubliaient  certainement  pas  leur  patrie  d'origine.  D'autant  moins 


1  On  les  appelait  à  cause  de  cela  Caîendarii  (calendriers)  ou  Iduarii  selon  que  la  liquida- 
tion avait  lieu  au  commencement  ou  au  milieu  du  mois. 

2  II  était  prescrit  aux  Juges,  aux  termes  du  Fuero  Jujgo,  de  ne  pas  connaître  des  causes  et 
affaires  des  marchands,  parce  qu'ils  étaient  soumis  à  une  jurisdiction  spéciale. 

3  Document  publié  dans  le  livre  de  Reiffemberg  :  Anciennes  relation  de  la  Belgique  et  du 
Portugal. 

4  Documents  du  tome  m  du  Vicomte  de  Santarem. 
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qu'il  leur  était  facile  de  conserver  des  relations  et  d'entretenir  un  commerce  par 
le  moyen  de  leurs  vaisseaux  respectifs.  Ces  navires  abordaient  alors  fréquemment 
nos- ports  et  les  négociants  étrangers  avaient  des  représentants  en  grand  nom- 
bre, soit  à  Lisbonne,  soit  à  Porto  et  dans  d'autres  villes  du  littoral,  mais  princi- 
palement en  Algarve.  Les  Portugais,  de  leur  côté,  allaient  assez  souvent  fonder 
des  établissements  à  l'étranger1. 

Le  chiffre  des  transactions  du  Portugal  avec  les  pays  étrangers,  dans  les 
premiers  siècles  de  la  monarchie,  n'est  pas  aisément  calculable,  fautes  de  don- 
nées ou  de  statistiques  qui  puissent  inspirer  confiance  touchant  le  rendement  de 
nos  douanes.  La  seule  chose  que  l'on  sache,  c'est  que  pendant  longtemps  les 
taxes  douanières  furent  approximativement  égales  au  dixième  ou  aux  10  pour  cent 
de  la  valeur  des  marchandises  importées;  notre  pays  ne  faisait  qu'adopter  ainsi 
la  taxe  habituelle  usitée  chez  toutes  les  nations  commerciales  de  l'Europe  du 
moyen-âge  2.  D'après  cela,  on  est  conduit  à  inférer,  des  budgets  du  17e  siècle, 
que  notre  commerce  d'importation  était  à  cette  date  de  près  de  2.000.000.000  réis 
(10.000.000  de  francs  en  chiffres  ronds),  car  les  droits  de  douanes  maritimes 
s'élevaient  à  près  de  200.000.000  réis  3. 

Le  prix  de  toutes  ces  taxes  d'importation  était  payé  en  marchandises  expor- 
tées. Déjà,  par  une  loi  en  date  du  26  décembre  1253,  on  avait  expressément  pro- 
hibé toute  importation  à  laquelle  ne  correspondrait  pas  une  exportation  de  valeur 
égale.  Telle  était  la  théorie  de  la  balance  du  commerce,  décrétée  plusieurs  siè- 
cles avant  qu'elle  fût  proclamée  par  nos  économistes  contemporains.  Malgré  tout, 
la  sortie  de  la  monnaie  n'était  pas  défendue,  mais  en  allait  jusqu'à  exiger  la  dé- 
claration rigoureuse  de  la  nature  des  articles  importés  et  la  certitude  d'un  «char- 
gement de  retour»  en  marchandises  nationales,  afin  de  vérifier  par  ce  moyen  si 
la  valeur  de  l'importation  concordait  avec  celle  de  l'exportation.  Sur  les  registres 
des  royales  surintendances  maritimes  figuraient  principalement,  parmi  les  impor- 
tations, les  tissus  de  soie  et  de  laine,  les  ouvrages  en  métal,  les  articles  d'indus- 
trie manufacturés  et  les  céréales  4.  Les  retours  consistaient  le  plus  souvent  en 
sel,  poisson,  huile  et  parfois  en  vins.  Ce  mouvement  des  importations  et  expor- 
tations montre  en  définitive  que  notre  exportation  ne  vivait  pas  moins  des  pro- 
duits de  la  mer  que  de  ceux  de  la  terre,  de  la  navigation  et  de  la  pêche  que  de 


1  A  demande  la  du  i*  roi  de  Portugal,  des  «lettres  d'assurances»  furent  expédiés  en  Angle- 
terre pour  les  marchands  portugais  résidant  dans  ce  pays,  par  lesquelles  on  leur  conférait  les  mê- 
mes garanties  qu'aux  autres  négociants  de  divers  pays. 

2  Noël,  Histoire  du  commerce,  tom.  11,  page  142. 

3  II  n'est  pas  facile  de  déterminer  exactement  l'équivalence  de  ces  2.000.000.000  réis  en  mon- 
naie actuelle.  On  sait  que  la  valeur  réelle  de  la  monnaie  s'est  multipliée  par  sept,  depuis  le  xiv° 
siècle  en-ça,  si  l'on  s'en  rapporte  aux  calculs  de  Leber  (Fortune  privée  au  moyen-âge)  ;  mais  la 
valeur  marchande  de  l'argent  n'accompagna  pas  en  Portugal  le  mouvement  de  celle  des  autres 
pays,  de  telle  sorte  qu'il  n'est  guère  possible  de  calculer  l'équivalence  de  cette  somme  à  plus  du 
quintuple  nominal,  ou  10.000  contos. 

4  On  a  dit  de  notre  royaume,  qu'à  de  certains  moments  il  fut  exportateur  de  blé.  On  n'en 
saurait  conclure  que  la  production  fut  pour  cela  supérieure  à  la  consommation,  car  aux  quanti- 
tés exportées  de  quelques  points  correspondaient  des  quantités  beaucoup  plus  considérables 
importées  sur  d'autres  ;  la  meilleure  preuve  de  ce  fait  est  dans  les  contrats  successifs  passés  au 
compte  des  municipalités  et  dans  les  résolutions  prises  par  les  cartes. 
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l'agriculture,  manifestant  ainsi  par  les  actes  de  la  vie  nationale  le  double  cachet 
de  son  origine  moitié  de  marins  aventureux,  moitié  d'hommes  sédentaires.  Tel 
fut  toujours  en  effet  le  caractère  du  peuple  portugais,  plein  d'oppositions  et  de 
contrastes,  tour  à  tour  audacieux  ou  timide,  altier  ou  servile,  turbulent  ou  indo- 
lent, vif  ou  taciturne,  gai  ou  mélancolique,  expansif  ou  concentré. 

Ces  qualités  si  disparates  furent  de  tout  temps  notre  apanage,  et  si  par  ce 
qui  précède  on  a  pu  reconnaître  que  le  caractère  de  ce  peuple  ne  cessa  jamais 
d'être  entreprenant  et  mercantile,  d'autres  faits  sont  là  pour  nous  démontrer 
l'existence  d'une  tradition  agricole.  Instrument  d'une  grande  puissance,  lorsque 
au  début  la  principale  richesse  nationale  était  la  terre,  l'agriculture  se  retâcha 
dans  la  suite,  conséquence  de  l'oisiveté  et  de  l'opulence  créé  par  les  tributs  d'ou- 
tre-mer, et  ne  reprit  enfin  toute  son  énergie  que  devant  la  nécessité  de  suppléer 
par  le  travail  aux  richesses  perdues  ou  tout  au  moins  très  réduites. 

La  population  portugaise  passa  en  effet  par  ces  trois  phases.  En  dehors  des 
guerres  qui  absorbèrent  presque  sans  interruption  toute  l'activité  des  habitants 
du  pays,  l'agriculture  fut  pendant  longtemps  leur  principale  occupation.  Plus 
tard,  quand  les  expéditions  maritimes,  recrutant  plus  d'hommes  que  les  guerres, 
nous  rapportaient  des  trésors  qui  coûtaient  peu  à  gagner,  les  travaux  des  champs, 
moins  lucratifs  et  plus  pénibles,  entrèrent  dans  une  période  prolongée  de  déca- 
dance  pendant  laquelle  la  production  agricole  fut  délaissée,  et  la  campagne  se 
dépeupla.  Dans  l'intervalle,  la  fièvre  des  découvertes,  la  gloire,  la  conquête  de 
l'Inde,  la  prise  de  possession  du  Brésil  nous  jetaient  hors  de  nos  habitudes.  Aussi, 
quand  ces  sources  de  richesse  commencèrent  à  tarir,  il  y  avait  dans  les  villes  un 
nombreux  prolétariat  plus  fataliste,  plus  providencialiste  (pour  employer  le  mot 
portugais)  qu'il  n'était  et  c'est  ainsi  que  dans  la  -campagne  les  trois  quarts  au 
moins  des  terres  restaient  improductives,  le  surplus  étant  déplorablement  cultivé. 

L'état  de  notre  population  se  ressent  même  aujourd'hui  encore  de  ce  passé. 
On  y'  remarque  très  nettement  une  tendance  excessive  à  fuir  le  labeur  rural, 
pour  lui  préférer  les  professions  libérales  ou  les  emplois  publics.  N'y  a-t-il  point 
là  une  sorte  d'héritage  de  ce  prolétariat  qui,  aux  jours  de  notre  plus  grande  for- 
tune maritime,  s'éleva  à  l'ombre  d'une  prospérité  facile  et  à  la  faveur  des  ri- 
chesses qu'on  jugeait  inépuisables?  La  nécessité  cependant,  qui  est  comme  tou- 
jours le  grand  facteur  de  l'économie  sociale,  exerça  son  influence  sur  les  desti- 
nées de  nos  populations.  Tandis  qu'au  milieu  de  la  grandeur  et  de  l'éclatant 
succès  de  nos  expéditions  navales,  on  avait  dédaigné  et  presque  abandonné  la 
terre  nourricière,  on  y  revint  peu  à  peu  au  lendemain  du  déclin  de  notre  pouvoir 
maritime  et  l'activité  agricole  de  nos  habitants  renaquit  de  ces  cendres.  Dans  la 
deuxième  partie  de  cette  étude,  particulièrement  consacrée  à  la  description  de 
la  propriété  territoriale  portugaise,  nous  essaierons  de  démontrer  comment  se 
succédèrent  ou  alternèrent  ces  phases. 

IV 

On  s'est  rendu  compte  par  les  lignes  qui  précèdent  de  la  composition  des 
populations  portugaises.  Quant  à  dire  dans  quelle  proportion  ces  éléments  con- 
stitutifs se  sont  combinés,  et  surtout  quel  en  est  le  dénombrement,  la  formule 
numérique,  c'est  là  une  question  qui  reste  du  domaine  des  conjectures.  Les  sta- 
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tistiques  d'une  population  sont  de  leur  nature  imparfaites,  même  celles  qui  datent 
d'hier.  Mais,  en  ce  qui  touche  le  passé,  tout  ce  qui  est  relatif  à  ce  point  d'histoire 
ne  passe  pas  d'être  purement  hypothétique.  Ce  qui  paraît  certain  néanmoins, 
c'est  que  la  partie  septentrionale  de  notre  territoire  fut  toujours  plus  peuplée 


Fig.  1 36.  —  Femme  d'Azurara. 
(Cliché  de  M.  E.  Biel.) 


que  celle  du  midi1  et  que  la  densité  totale  n'y  était  pas  inférieure  à  celle  du 
restant  de  l'Europe,  au  temps  de  l'occupation  romaine.  Elle  n'aurait  pas  pro- 
gressé depuis  dans  la  même  mesure  et  aurait  plutôt  rétrogradé. 

A  la  suite  d'une  tentative  de  recensement,  ordonnée  par  l'empereur  Auguste 
568. 126  feux  furent  attribués  à  la  Lusitanie;  auxquels  feux  devrait  correspondre 


•  D'après  l'ancienne  géographie,  la  Galice  s'étend  bien  au  delà  du  fleuve  du  Douro  et  toute 
cette  contrée  passait  pour  très  peuplée.  Dans  quelques  unes  des  principales  maisons  seigneu- 
riales de  cette  région,  Vasco  de  Aponte,  au  xn  siècle,  comptait  trois,  quatre  et  jusqu'à  cinq  mille 
vassaux. 
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une  population  de  2.227.500  habitants,  à  raison  de  quatre  personnes  par  feu.  La 
Lusitanie  d'Auguste  ne  se  prolongeait  pas,  du  côté  du  nord,  plus  loin  que  le 
Douro;  mais  elle  s'étendait  à  l'est  jusque  près  de  Toledo. 

Elle  embrassait  donc  une  bonne  partie  du  territoire  compris  actuellement 
dans  les  provinces  de  Zamora,  de  Salamanque,  de  Caceres  et  de  Badajoz.  Sa 
superficie  ne  devait  pas  être  inférieure  à  i3o  kilomètres  carrés,  et  par  consé- 
quent, la  densité  kilométrique  de  sa  population  aurait  été  sans  doute  de  17  ha- 
bitants. 

Le  territoire  qui  est  devenu  aujourd'hui  le  Portugal  comptait  donc  à  cette 
époque  (selon  la  règle  de  proportion),  près  d'un  million  et  demi  d'habitants. 
Comme  à  cette  même  date,  on  calculait  pour  la  Gaule  romaine  une  population 
de  10  millions  d'habitants  ',  ce  chiffre  correspondait  également  à  une  densité  ki- 
lométrique de  17  habitants-,  par  où  on  peut  reconnaître,  qu'en  ce  temps-là,  notre 
territoire  n'était  pas  moins  peuplé  que  les  autres  provinces  romaines. 

Inutile  de  faire  remarquer  que  de  tels  recensements  ne  méritent  que  peut 
ou  point  de  confiance;  mais  ce  furent  dans  tous  les  cas  des  essais  qui  malgré 
leurs  imperfections  ne  se  répétèrent  pas  pendant  les  siècles  barbares.  Il  est 
donc  impossible  d'apprécier  numériquement,  pas  même  en  nous  basant  sur  l'ap- 
proximation du  calcul  des  probabilités,  quel  était  le  chiffre  de  la  population  por- 
tugaise quand  la  monarchie  fut  fondée.  A  peine  serait-on  autorisé  à  avancer, 
avec  de  grandes  chances  de  ne  pas  tomber  dans  l'erreur,  que  déjà  la  population 
devait  être  alors  nombreuse,  au  Minho.  L'extrême  morcellement  des  héritages, 
dans  cette  province,  motivée  par  le  partage  des  biens  entre  collatéraux  2,  mon- 
tre bien  que  le  nombre  de  ses  habitants  était  assez  considérable.  Toutefois,  les 
trois  ou  quatre  premiers  siècles  de  la  monarchie  avaient  passé  sans  qu'on  eût 
procédé  à  aucun  essai  statistique  quelconque  de  la  population  du  royaume. 


N.  B.  L'auteur,  appelé  dans  les  conseils  de  la  couronne,  au  portefeuille  des 
finances,  au  moment  où  il  préparait  ce  chapitre,  n'a  pas  pu  le  terminer. 

Les  cartes,  qui  suivent,  en  étaient  des  éléments  d'étude  et  d'illustration. 

Les  directeurs. 


1  C'est  le  calcul  de  Beloch,  qui  est  un  moyen  terme  entre  celui  de  Levasseur  (8  millions) 
et  celui  d'Ortolan  (11  à  12). 

2  La  superficie  des  Gaules,  du  temps  de  César,  devait  être  de  570.000  kilomètres  carrés. 

3  Les  preuves  abondent  de  ces  partages,  dans  le  Portugaliae  mohumenta  et  dans  l'histoire 
de  l'administration  en  Portugal,  de  M.  Gama  Barros. 
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i.     LES  GRENIERS  COMMUNAUX 


C'est  seulement  deux  siècles  après  que  le  Portugal  avait  fondé  le  premier 
Grenier  communal  (celleiro  commum)  qu'en  Allemagne,  fut  montée  la  première 
caisse  de  crédit  rural.  L'Ecosse  laissa  passer  un  siècle  sur  l'institution  portugaise 
avant  d'établir  ses  fameuses  banques. 

Le  Grenier  d'Evora  remonte  à  1576;  la  caisse  de  crédit  de  Brunswick 
date  de  1765  et  les  banques  écossaises  n'ont  vu  le  jour  qu'en  1649. 

Malheureusement,  les  vicissitudes  repétées  qu'éprouva  le  royaume  ne  permi- 
rent pas  aux  intéressés  de  jouir  en  paix  et  fructueusement,  des  avantages  de  cette 
institution,  et  l'on  regrette  de  ne  pouvoir  parallèlement  à  sa  priorité  chronologi- 
que, placer  au  même  niveau  l'importance  des  services  rendus  et  des  progrès  réa- 
lisés, par  ces  institution  entre  tous  les  établissements  de  crédit  agricole. 

Les  Greniers  communaux,  assez  comparables  aux  Monti  frumentarii  de 
l'Italie  et  aux  Positos  espagnols,  ont  fait  leur  temps,  et  ne  pouvaient  plus  vivre, 
parce  qu'ils  ne  pouvaient  plus  rendre  de  services. 

Le  milieu  a  changé,  l'époque  est  toute  autre,  les  conditions  économiques  sont 
différentes.  Et  si  l'on  pouvait  en  douter,  on  en  trouverait  la  preuve  dans  les  ten- 
tatives avortées,  qui  ont  été  faites  successivement  en  i852,  en  1864  et  finalement 
en  1898,  pour  donner  une  nouvelle  vie  à  ces  institutions. 

Mais  on  se  demandera:  Qu'étaient  au  temps  jadis  les  Greniers  com- 
munaux ? . . . 

Des  établissements  de  crédit  qui  venaient,  en  aide  aux  petites  cultivateurs 
dans  les  années  de  maigre  récolte,  leur  faisant  l'avance  des  semences  à  un  taux 
d'intérêt  déterminé,  payable  également  en  nature. 

Le  fonctionnement  primordial  de  ces  établissements  eut  lieu  par-  l'initiative 
particulière,  ou  grâce  à  l'intervention  et  au  patronage  des  rois,  des  municipes  ou 
des  paroisses. 
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De  1572  à  i852  cinquante  trois  de  ces  établissements  furent  fondés.  C'est 
seulement  en  1699  que  l'initiative  particulière  commence  à  intervenir  dans  la 
création  des  Greniers. 

Antérieurement  à  cette  date,  ils  durent  presque  tous,  leur  création  à  la  mu- 
nificence royale,  s'exerçant  à  la  requête  des  habitants  et  des  populations. 

Le  premier  en  date  eut  pour  fondateur  le  roi  Don  Sébastien,  qui  le  dota  de 
5oo  cru\ados.  Le  fonds  de  réserve  paraît  avoir  été  en  réalité  de  2.5oo.ooo  réis 
sans  préjudice  des  revenus  suivants  pour  lesquels  on  mettait  à  contribution  di- 
vers éléments  :  c'était  d'abord  une  imposition  de  3o  alqneires  de  blé,  payée 
par  chaque  propriétaire  sur  le  territoire  de  la  commune  ;  on  y  réunit  le  blé  donné 
à  titre  d'aumône  et  une  autre  quantité  de  froment  qu'avait  fait  acheter  l'insti- 
tuteur, jusqu'à  concurrence  de  4.000  cru\ados  (somme  équivalente  à  environ 
2.000  réis  de  notre  monnaie  actuelle),  montant  d'un  emprunt  contracté  à  la 
caisse  des  orphelins  de  la  ville.  Ses  administrateurs  étaient  le  corregedor,  un 
ecclésiastique  et  le  président  du  municipe,  représentant  le  roi,  le  clergé  et  le 
peuple. 

Le  Grenier  de  Beja  fut  établi  en  1579.  Les  laboureurs  étant  tenus  de  con- 
tribuer, sur  le  produit  de  leurs  terres  mises  en  culture,  dans  la  proportion  de 
3o  alqueires  de  blé  pour  chaque  charrue  employée  à  leur  labour,  ceux  qui  pos- 
sédaient des  domaines  affermés  payant  seulement  la  moitié  de  cette  contribution, 
dont  l'autre  moitié  était  à  la  charge  des  fermiers. 

Les  Greniers  de  Aviz,  de  Mourâo,  de  Terena,  de  Montemôr-o-Novo  furent 
institués  et  soutenus  à  l'aide  des  fonds  provenant  de  l'amodiation  et  du  cens  em- 
phytéotique des  terrains  de  la  promenade  publique. 

Ceux  des  Greniers  communaux  qui  devaient  leur  origine  à  l'initiative  par- 
ticulière étaient  assujettis  à  cette  condition  obligatoire  d'avoir  un  fonds  annuel  de 
i5o  muids  de  blé,  de  25  d'orge  et  25  de  seigle  (un  muid  —  moio  —  équivaut 
approximativement  à  840  litres). 

Nous  apportons  ici  ces  échantillons  des  constitutions  des  Greniers  communs, 
pour  montrer  la  malléabilité  des  moyens  appliqués  au  recouvrement  d'argent 
pendant  les  16e,  17e  et  18e  siècles;  mais  on  comprendra  qu'il  ne  sok  guère 
possible  d'examiner  tous  ces  documents,  un  par  un,  à  cette  place.  Ce  que  nous 
pouvons  dire  c'est  que  parmi  les  édits  des  souverains  qui  ont  fondé  ces  greniers, 
il  en  est  de  très  curieux  pour  l'histoire  des  institutions  de  crédit  agricole  de  l'Eu- 
rope et  qu'on  peut  les  rencontrer,  en  partie,  dans  le  livre  de  M.  J.  Achilles  Ri- 
pamonti  sur  —  Le  crédit  agricole  et  les  banques  rurales. — 

Le  taux  croissant  des  emprunts,  les  situations  anormales  que  traversa  le 
royaume,  pendant  la  durée  séculaire  des  Greniers  communaux,  les  charges  ex- 
cessives des  hypothèques  sur  les  sommes  empruntées,  l'intensité  chaque  jour  plus 
grande  de  la  vie  économique  de  la  nation,  rétrécirent  le  cercle  dans  lequel  se 
mouvait  l'institution  des  Greniers  communaux^  éparpillés  ça  et  là,  sans  lien 
entre  eux  et  subordonnés  à  des  conditions  locales  contre  lesquelles  ils  étaient 
impuissants  à  réagir. 

Le  taux  de  l'intérêt  des  emprunts  facilités  par  les  Greniers,  qui  fut  de  5  pour 
cent  jusqu'à  la  fin  du  17e  siècle,  se  présente  à  cette  époque  à  Portel,  sous  une 
forme  autrement  onéreuse.  D'abord,  à  9  !/6  pour  cent,  il  monte  vers  le  milieu 
du  18e  siècle  jusqu'à  10  pour  cent. 
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Au  commencement  du  19e  siècle,  régna  de  nouveau  un  taux  plus  humain 
(5  à  6  l/i  pour  cent),  jusqu'en  i852,  époque  à  laquelle,  par  la  réforme  de  i852, 
l'administration  des  Gremiers  communaux  passa  aux  mains  des  conseils  (juntasj 
administratives,  et  un  peu  plus  tard,  des  chambres  municipales,  qui  élevèrent 
arbitrairement  le  taux  de  l'intérêt,  sans  avoir  en  vue  le  but  de  cette  institution. 

Dans  ces  circonstances,  on  se  rend  trop  bien  compte,  sans  même  avoir  be- 
soin d'aller  chercher  d'autres  causes  qui  abondaient,  comment  l'importance  agri- 
cole des  Greniers  déclina  rapidement  à  mesure  que  le  taux  de  l'intérêt  s'élevait 
et  que  les  emprunts  ainsi  réalisés  devenaient  plus  ruineux  pour  les  hommes  des 
champs. 

A  ces  conditions,  on  sait  qu'il  est  impossible  à  l'agriculteur  de  se  procurer 
des  fonds  pour  en  tirer  un  bénéfice  :  il  se  ruine. 

Aux  inconvénients  de  cet  état  de  choses,  il  faut  ajouter  le  renchérissement 
des  taxes  du  registre  des  hypothèques,  qui  enlèvent  une  grande  partie  du  capital 
avancé,  et  d'autant  plus  terriblement  que  l'emprunt  est  plus  petit. 

Née  en  un  temps  où  le  Portugal  revenait  de  ses  divers  champs  d'action 
ou  de  batailles,  fatigué  de  victoires,  repu  de  gloires  et  de  superbes  conquêtes  au 
delà  des  mers,  alors  qu'il  offrait  au  monde  des  horizons  sans  fin,  l'institution  des 
Greniers  communaux  apparaissait  justement  à  une  époque  où  le  royaume  man- 
quait le  plus  de  bras,  d'énergies  et  de  talents,  dépensés  au  cours  de  l'épopée  por- 
tugaise de  la  Renaissance. 

Dans  la  longue  période  qui  va  de  1578  à  1820,  l'histoire  du  pays  n'est  qu'un 
chapelet  d'épreuves  et  de  malheurs  publics.  Les  guerres  succèdent  aux  pestes, 
la  famine  aux  épidémies  et  les  tremblements  de  terre  à  la  famine. 

En  i58o,  lorsque  le  pays,  épuisé  d'hommes  et  d'argent,  était  incapable  de 
se  défendre  pour  avoir  justement  voulu  être  trop  grand  alors  que  sa  surface  était 
si  petite,  l'invasion  espagnole  nous  amena  la  domination  des  Philippes,  pendant 
laquelle  nous  fûmes  gouvernés,  non  comme  une  province-annexe  de  Tlbérie, 
mais  comme  un  pays  conquis. 

Nous  étions  en  proie  à  une  formidable  crise,  aggravée  dans  les  premiers  temps 
du  régime  de  vexation  dont  nous  accablaient  nos  dominateurs,  par  les  ravages  que 
les  anglais  exerçaient  sur  nos  côtes  pour  soutenir  la  cause  du  prétendant  à  la 
couronne  portugaise,  Don  Antonio,  prieur  de  Crato. 

La  peste' survint,  et  peu  après  un  tremblement  de  terre. . . 

A  peine  émancipé  du  joug  castillan,  notre  peuple  traversa  une  période  d'in- 
quiétude qui  vint  enfiévrer  les  esprits  préoccupés  des  complications  intérieures. 
Ce  n'était  pas  un  petit  souci  en  effet  d'établir  un  nouvel  état  de  choses;  et  quand 
l'Espagne  fit  un  retour  offensif  pour  essayer-  de  reconquérir  le  royaume,  pendant 
la  guerre  qui  se  prolongea  et  dura  des  années,  les  armées  tenaient  justement  la 
campagne  dans  la  région  céréalifère  des  Greniers  communaux,  dans  lAlemtejo. 
Or,  en  remontant  à  quelques  années  en  arrière,  nulle  autre  province  n'avait  con- 
tribué plus  que  celle-ci,  par  ses  hommes  de  commandement  et  par  ses  hommes 
d'état,  à  la  préparation  ou  à  l'exécution  des  grands  desseins  qui  eurent  pour  ré- 
sultat nos  découvertes  et  nos  conquêtes  ultramarines,  cette  région  demeurant  par 
contre  un  peu  engourdie  pour  les  entreprises  qui  étaient  purement  du  domaine 
de  la  pensée  et  de  l'intelligence. 
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A  notre  tour,  nous  fîmes  la  guerre  à  l'Espagne  en  1704,  en  1762,  en  1801, 
parvenant  au  mois  de  juin  1706  à  entrer  à  Madrid. 

En  manière  de  passe-temps,  nous  envoyâmes  un  corps  d'armée  au  Roussil- 
lon,  pendant  l'année  1793. 

Le  premier  novembre  de  l'anné  1755  est  marqué  par  le  fameux  tremble- 
ment de  terre,  avec  ses  horreurs,  auxquelles  succédèrent  les  horreurs  de  la  guer- 
re, quand  les  armées  françaises  envahirent  par  deux  fois  le  Portugal,  de  1807  à 
1811. 

Guerres,  peste,  famines,  misères,  dépeuplement  du  pays  devenu  inculte,  il 
semble  à  priori  que  le  tableau  pouvait  paraître  assez  complet  ;  et  cependant  pour 
comble,  vinrent  s'y  joindre  les  convulsions  intérieures  du  sol,  rasant  tout,  incen- 
diant tout  et  faisant  des  milliers  de  victimes. 

En  présence  de  cette  conjuration  de  tous  les  fléaux,  qui  pouvait  se  flatter  de 
faire  une  œuvre  de  paix  et  une  bonne  œuvre  ? . . . 

L'argent  des  mines  du  Brésil,  découvertes  en  i6g3,  fut  dépensé  en  arme- 
ments et  en  monuments,  dont  le  style  architechtoniquev  rappelle  l'époque  et 
s'adapte  merveilleusement  aux  circonstances  historiques.  On  négligea  d'encoura- 
ger le  progrès  économique  du  pays  ;  on  oublia  les  premiers  exemples  donnés  par 
les  rois  de  la  dynastie  de  Bourgogne,  qui  furent  des  laboureurs  et  des  colonisa- 
teurs. 

La  source  d'une  opulence  passagère  ne  tarda  pas  à  s'épuiser,  sans  qu'une 
goutte  en  tombât  sur  nos  champs  et  sur  l'agriculture  portugaise  pour  les  fé- 
conder. 

L'agitation  libérale  commença,  bientôt  après  l'expulsion  des  français  et  jus- 
qu'à 1834.  Ce  pays  devient  alors  le  théâtre  de  révoltes  et  de  dissensions  intesti- 
nes, qui  continuent,  après  l'établissement  du  gouvernement  constitutionnel  et  se 
traduisent  par  des  conspirations  ou  des  manifestations  de  caserne,  jusqu'en  i852. 
Les  œuvres  fécondes,  qui  ont  tant  besoin  de  calme  pour  s'enraciner,  ne  prospè- 
rent guère  sur  les  terrains  volcaniques  ! . . . 

Soit  qu'on  envisage  la  question  au  point  de  vue  matériel  ou  au  point  de  vue 
moral,  la  vieille  création  des  Greniers  communaux  fut  manifestement  desservie  par 
les  circonstances.  Matériellement,  on  a  pu  voir  par  la  description  sommaire  que 
nous  avons  ébauchée  un  peu  plus  haut,  sur  quel  terrain  tourmenté  furent  con- 
damnés à  vivre  cinquante-trois  établissements  de  crédit  agricole,  ou  plutôt  d'em- 
prunt, ayant  leur  siège  dans  les  campagnes.  Moralement,  l'apparition  des  Gre- 
niers communs  coincïde  avec  la  vigoureuse  expansion  de  l'influence  et  de  l'éducation 
jésuitiques,  qui  étouffèrent  dans  tous  les  cœurs  les  germes  de  pieuse  compassion 
et  de  charité  chrétienne,  fruits  de  l'antique  tradition  religieuse,  généreux  princi- 
pes dans  lesquels  avaient  été  élevés  nos  pères  à  l'époque  où  naissait  l'institution 
des  Greniers  communs  portugais. 

Au  règne  jésuitique  succéda  la  période  de  l'incrédulité  et  de  l'absence  de 
sens  moral,  de  l'affaiblissement  de  la  notion  du  devoir  civique,  de  l'avidité  égoïste 
qui  ne  cherche  qu'à  thésauriser  coûte  que  coûte,  sans  regarder  aux  moyens.  En- 
tre deux  systèmes  d'éducation  également  condamnables,  les  Greniers  communaux 
arrivent,  à  travers  des  vicissitudes  sans  nombre,  jusqu'à  l'anné  i852.  A  cette 
date,  ils  sont  réorganisés  une  première  fois,  toujours  sur  la  base  de  5.ooo  muids 
de  blé  comme  fonds. 


LE  CRÉDIT  AGRICOLE  ET  LE  MOUVEMENT  ASSOCIATIF  RURAL     865 

Il  y  a  donc  quarante-huit  ans  que  l'institution  reçut  le  premier  coup  de  hache, 
qui  au  lieu  de  relever  l'institution  continua  à  la  rendre  stérile  jusqu'à  ce  qu'à  son 
anéantissement,  consommé  et  définitif  en  1862. 

La  gérance  des  Greniers  fut  d'abord  confiée  aux  juntes  administratives,  com- 
posées du  président  de  la  municipalité,  du  curé  et  du  juge  de  paix,  et  en  outre  de 
deux  citoyens  probes  et  considérés,  élus  sur  la  présentation  d'une  liste  quintuple, 
au  mois  de  janvier  de  chaque  année,  par  le  conseil  municipal,  et  nommés  par  le 
conseil  du  district. 

Le  règlement  sur  lequel  s'appuyait  cette  réforme  n'est  autre  chose  qu'un  ré- 
sumé et  un  travail  de  coordination  des  doctrines  administratives  contenues  dans 
les  chartes  fondamentales  et  primitifs  édits  royaux.  Ce  document  fut  expédié  aux 
autorités  compétentes,  accompagné  d'une  circulaire  qui  achève  par  une  exhor- 
tation, tendant  à  la  conversion  lente  et  graduelle  des  fonds  des  Greniers  et  au 
remplacement  des  produits  en  nature  par  de  l'argent,  afin  d'assimiler  autant 
que  possible  les  Greniers  communaux  à  de  véritables  institutions  de  crédit 
rural. 

Antérieurement  à  ce  conseil  émané  du  gouvernement,  quelqu'un  déjà  avait 
songé  à  appliquer  la  combinaison  qu'il  contenait  en  principe,  et  peut-être  même 
est-ce  le  changement  de  régime  du  Grenier  de  Serpa,  devenu  «Banque  rurale», 
qui  suggéra  l'idée  de  la  transformation  possible  du  fonds  de  tous  les  Greniers. 

Le  Grenier  communal  de  Serpa,  créé  en  1620  avec  43.574  alqueires  de  blé, 
se  réorganisa  sous  le  titre  et  dans  la  forme  d'une  Banque  rurale  de  Serpa,  au 
cours  de  l'année  1840. 

Cet  établissement  fut  constitué  au  capital  de  25. 000.000  réis,  par  i.25o  actions 
de  20.000  réis  chacune.  C'est-à-dire  que  tous  les  biens  du  Grenier  concoururent 
à  la  formation  de  cette  maison  de  crédit  dans  la  forme  suivante:  i2.5oo.ooo  réis 
en  blé  et  le  restant  en  argent  (9.500.000  réis).  Ce  qui  manquerait  en  fin  de  com- 
pte, pour  parfaire  la  somme  fondamentale,  devait  être  réalisé  par  souscription  pu- 
blique. C'est  ce  qui  eut  lieu  moyennant  l'adjudication  de  3. 000. 000  réis  existants 
aux  mains  des  particuliers. 

Cette  banque  repose  donc  principalement  sur  des  biens  du  Grenier  commu- 
nal; elle  est  son  succédané. 

Les  opérations  de  la  banque  se  réduisaient  à  des  prêts  sur  nantissements, 
tels  qu'argent,  brillants  et  céréales,  ou  encore  sur  hypothèques.  Ce  programme 
s'est  élargi  et  étendu  aux  lettres  de  change  avalisées,  mais  le  taux  de  l'intérêt  qui 
était  de  5  pour  cent,  s'est  élevé  maintenant  à  7  pour  cent.  La  banque  a  pris  éga- 
lement le  parti  de  ne  pas  restreindre  son  assurance  dans  les  limites  de  la  mu- 
tualité entre  laboureurs,  mais  de  consentir  des  emprunts  en  faveur  d'une  personne 
quelconque,  pourvu  qu'elle  soit  solvable. 

Le  conseil  auquel  nous  faisions  allusion  plus  haut  n'était  pas  mauvais  assu- 
rément, mais  il  n'était  pas  entouré  de  précautions  propres  à  en  garantir  suffisam- 
ment l'application  prudente  et  efficace. 

De  là  certains  abus,  qui  se  révélèrent  tout  de  suite  et  s'aggravèrent  con- 
sidérablement, lorsque  en  1862  les  juntes  administratives  furent  abolies  et  que 
la  gérance  des  Grejiiers  passa  aux  chambres  municipales  ou  aux  comités  des 
paroisses,  qui   usèrent    des    revenus    comme    si   cet   actif  était   leur   propriété 

privée. 
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Cela  signifie,  pour  tout  dire,  que  les  Greniers  étaient  assujettis  à  tous  les 
maux  de  la  politique,  à  toutes  les  fluctuations  des  élections;  or  tout  le  monde  sait 
ce  que  cela  veut  dire  !.. 

Les  Greniers  fondés  par  des  particuliers  sous  la  direction  de  leurs  fonda- 
teurs ou  de  leurs  héritiers  demeurèrent  sous  le  contrôle  de  l'état. 

La  gérance  des  chambres  municipales  fut  le  coup  de  grâce  pour  ces  véné- 
rables institutions  des  âges  passés.  On  fit  à  leurs  frais  des  travaux  variés  dans 
les  villes  et  les  bourgs:  quartiers  pour  le  logement  des  troupes,  routes,  fontaines 
publiques,  etc.,  etc.;  on  avançait  des  fonds  à  leurs  dépens,  et  sans  aucun  des 
soins  ni  des  précautions  élémentaires. 

Du  reste,  les  juntes  ou  comités  de  paroisse,  aussi  bien  que  les  municipes  et 
les  particuliers,  avant  même  cette  époque,  étaient  tombés  dans  des  erreurs  sem- 
blables. 

En  définitive,  les  chambres  municipales  disposèrent  donc  en  pleine  liberté 
des  Greniers  comme  d'une  source  de  revenus,  dénaturant  complètement  leur  ori- 
gine et  leur  but. 

C'est  dans  ces  conditions  qu'a  survécu  jusqu'à  nos  jours  l'institution  de 
i576. 

Malgré  l'insuccès  des  réformes  sus-rappelée,  et  peut-être  à  cause  même  de 
cela,  le  gouvernement  de  1897  fit  une  dernière  tentative  à  l'effet  de  rajeunir  les 
Greniers  communaux.  Il  présenta  un  projet  de  loi  dans  ce  sens,  qui  fut  approuvé 
par  la  chambre  des  députés,  mais  n'a  pas  encore  été  soumis  à  la  sanction  de  la 
chambre  haute. 

La  première  mesure  qui  se  dégage  de  la  pensée  du  législateur,  dans  le  pro- 
jet susvisé,  est  de  soustraire  les  Greniers  communaux  à  l'administration  des  muni- 
cipes; on  vise  à  les  faire  passer,  moyennant  certaines  conditions  et  un  contrat 
en  règle,  entre  les  mains  de  sociétés  particulières  qui  appliquent  tout  ou  partie 
de  leur  activité  et  de  leurs  capitaux  dans  l'intérêt  de  l'agriculture. 

Afin  d'attirer  les  intéressés  et  de  provoquer  ces  associations,  le  gouverne- 
ment concède  aux  sociétés  agricoles  qui  prendraient  part  à  l'administration  des 
Greniers  communaux  —  ou  simultanément,  des  Greniers  communaux  et  des  ma- 
gasins généraux—  les  privilèges  ou  subventions  ci-après: 

i°  Exemption  de  toute  contribution  pendant  dix  ans  pour  les  ««magasins  gé- 
néraux» et  à  perpétuité,  pour  les  Greniers  communaux; 

2°  Jouissance  de  locaux  dépendant  des  édifices  de  l'Etat  dont  le  gouver- 
nement pourra  disposer,  afin  de  faciliter  le  fonctionnement  de  leurs  établisse- 
ments ; 

3°  Droit  à  un  bonus  de  25  pour  cent,  dans  les  tarifs  de  transports  sur  les 
lignes  de  l'État,  des  produits  expédiés  à  destination  des  Greniers  communs  ou 
des  magasins  généraux,  ou  mis  en  circulation  pour  le  compte  d'un  des  établisse- 
ments de  la  même  société  agricole  ou  de  tout  autre  ;  le  même  privilège  du  bonus 
est  acquis  aux  expéditions  faites  aux  agriculteurs  des  produits  fournis  par  les 
Greniers  communaux  ou  les  magasins  généraux; 

Ce  bonus  est  accordé  pendant  un  délai  de  cinq  ans,  à  compter  du  jour  de 
la  promulgation  de  cette  loi,  Est  maintenu  le  bonus  déjà  établi  pour  le  transport 
des  engrais; 
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40  II  sera  procédé  gratuitement  dans  les  laboratoires  de  l'Etat  à  l'analyse, 
s'il  y  a  lieu,  des  produits  déposés  dans  les  Greniers  communaux  ou  dans  les  ma- 
gasins généraux; 

5°  Sera  faite  aussi  gratuitement  l'analyse  chimique  des  terres  pour  lesquel- 
les on  emploiera  des  engrais  dont  l'acquisition  aura  été  négociée  aux  Greniers 
communaux  ou  aux  magasins  généraux; 

6°  L'immunité  de  droits  quelconques  est  accordée  pour  les  semences,  engrais 
et  outillage  agricole,  que  les  Greniers  communaux  auraient  à  employer  dans  leurs 
opérations  de  crédit;  et  en  outre,  l'établissement  bénéficiera  d'une  remise  de  10 
pour  cent  sur  les  revenus  nets  des  Greniers  communaux. 

Notons  que  la  commission  d'agriculture  de  la  chambre  des  députés  n'a  pas 
accepté  ces  deux  derniers  points,  faussant  entièrement  ainsi,  dans  le  premier  cas, 
l'esprit  du  projet  gouvernementel,  car  les  premiers  privilèges  passaient  aux  cham- 
bres municipales  et  aux  juntes  des  paroisses,  à  l'exclusion  des  sociétés  d'agricul- 
teurs, tandisque  le  projet  amendé  n'offre  d'autre  compensation  qu'une  part  égale 
aux  10  pour  cent,  ou  20  au  plus,  dans  les  revenus  nets.  Mais,  comme  ni  le  gou- 
vernement ni  le  parlement  ne  pouvaient  avoir  l'assurance  a  priori  que  les  socié- 
tés d'agriculteurs  fussent  disposées  en  dépit  de  ces  concessions  à  se  charger  de 
l'administration  des  Greniers,  on  essaya  alors  d'entourer  le  projet  de  mille  pré- 
cautions pour  le  cas  où  la  gérance  demeurerait  à  la  charge  des  municipes  et  des 
paroisses. 

Ainsi,  l'intérêt  des  capitaux  avancés  par  les  Greniers  communaux  ne  pourrait 
être  supérieur  à  6  pour  cent  par  an  et  la  commission,  pour  la  vente  d'un  produit 
quelconque,  n'excédant  jamais  les  2  pour  cent  de  sa  valeur. 

La  garantie  des  emprunts  ou  des  achats  à  crédit  serait  l'une  quelconque  des 
suivantes  : 

i°  Hypothèque; 

20  Nantissement; 

3°  Caution. 

Les  administrations  des  Greniers  pourraient  consentir  des  emprunts  ou  faire 
des  ventes  à  crédit,  sans  garantie  spéciale,  à  des  agriculteurs  d'une  probité  et 
d'une  solvabilité  reconnues. 

Les  Greniers  communaux  auraient  le  privilège  du  crédit  général,  tel  que  le 
définit  le  code  civil,  sur  les  biens  mobiliers  de  leurs  débiteurs. 

En  cas  de  concurrence  d'autres  privilèges  de  crédit,  ceux  des  Greniers 
communaux  auraient  l'option  sur  tous  les  autres,  sauf  sur  celui  qui  appartient 
aux  finances  nationales  et  sur  le  privilège  spécial  du  propriétaire  des  immeubles 
ruraux. 

Les  paiements  faits  aux  Greniers  pourraient  être  en  argent  ou  en  na- 
ture. 

Les  titres  de  crédit  des  Greniers  communs  auraient  la  forme  et  le  caractère 
de  mandats,  conformément  aux  prescriptions  du  code  de  commerce,  il  y  serait 
indiqué,  —  en  outre  des  garanties  prévues  par  l'article  340  du  même  code, — 
l'espèce  de  garantie  particulière  stipulée  pour  assurer  le  paiement  de  la  dette. 

Les  titres  de  dette  garantis  aux  Greniers  communaux  pourraient  être  escom- 
ptés à  la  Caisse  Générale  des  Dépôts  et  dans  ses  délégations  ou  succursales,  au 
taux  de  4  pour  cent  par  an. 
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Les  dettes  aux  Greniers  communaux  qui  ne  seraient  pas  payées  dans  les  dé- 
lais convenus  pourraient  être  prorogées  pendant  un  sursis  d'une  année  au  plus, 
sauf  à  payer  un  intérêt  supplémentaire  de  i  pour  cent. 

Toutes  les  dettes  aux  Greniers  communaux  qui  ne  seraient  pas  payées  au 
terme  des  délais  accordés  seraient  recouvrées  par  voie  sommaire  et  executive, 
dans  la  même  forme  que  les  dettes  du  trésor  national. 

Dans  ces  exécutions,  on  éviterait  autant  que  possible  que  l'agriculteur  exé- 
cuté fût  empêché  de  continuer  l'exploitation  agricole. 

Les  comptes  et  émoluments  de  la  procédure  judiciaire  seraient  inférieurs  de 
moitié  à  ceux  qui  sont  établis  par  le  tableau  respectif. 

Les  emprunts  effectués  ou  les  produits  vendus  à  crédit,  par  les  Greniers 
communaux,  ne  pourraient  avoir  d'application  autre  que  l'amélioration  des  biens 
fonds  ou  l'exploitation  de  bâtiments  ruraux. 

Cette  application  serait  placée  sous  la  garantie  d'une  caution  convenable, 
qui  affirmerait  seulement  la  moralité  du  débiteur  ou  de  l'acquéreur. 

Quand  le  débiteur  — ou  l'acquéreur —  donnerait  aux  valeurs  reçues  par  lui 
une  application  différente  de  celle  qui  est  prévue  aux  termes  de  cet  article,  le 
contrat  serait  annulé  et  le  contrevenant  paierait  une  amende  de  5o  pour  cent 
des  valeurs  négociées. 

Les  Greniers  communaux  ne  pourraient  faire,  avec  un  seul  et  même  individu, 
des  transactions  d'une  valeur  supérieure  à  100.000  réis,  si  ce  n'est  dans  le  cas 
où  il  n'existerait  pas  de  propositions  de  valeur  inférieure  acceptables  aux  termes 
de  ladite  loi.  La  valeur  minimum  des  transactions  sarait  de  10.000  réis. 

Les  comités  gérants  des  sociétés  ne  pourraient  négocier  les  fonds  des  Gre- 
niers communaux  avec  leurs  propres  membres,  sinon  par  des  transactions  ga- 
ranties. 

Les  revenus  des  Greniers  communaux,  nets  de  tout  frais,  seraient  repartis 
comme  il  suit  :  80  pour  cent  affectés  à  l'augmentation  des  fonds  des  mêmes  Gre- 
niers, et  10  pour  cent  pour  le  comité  gérant. 

Les  fonds  des  Greniers  pourraient  consister  en  argent,  semences,  engrais, 
outils  agricoles  et  autres  produits  ruraux  ou  applicables  à  l'agriculture.  On  avait 
donc  recours  à  d'autres  moyens  pour  augmenteras  fonds  des  Greniers  communs 
et  étendre  ses  services,  comme  il  appert  de  l'article  9: 

Article  9.  Les  fonds  des  Greniers  communaux  peuvent  consister:     , 

«i°  En  semences; 

«20  En  engrais; 

«3°  En  instruments  aratoires; 

«40  En  argent. 

«§  unique.  Les  fonds  des  Greniers  communaux  peuvent  être  d'autres  pro- 
duits agricoles  ou  d'application  culturale,  avec  l'autorisation  du  gouvernement  et 
après  avoir  entendu  le  conseil  d'agriculture  du  district  respectif.» 

Le  taux  des  capitaux  avancés  par  les  Greniers  communaux  ne  dépasserait 
pas  6  pour  cent  par  an,  la  commission  pour  la  vente  d'un  produit  quelconque 
n'excédant  jamais  les  4  pour  cent  de  sa  valeur. 

Le  prix  de  la  location  des  machines  serait  fixé  par  l'administration  des 
Greniers  communaux,  sauf  l'approbation  du  conseil  d'agriculture  du  .district 
respectif. 
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Mais  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  le  Grenier  communal  n'est  plus 
qu'un  souvenir;  il  est  mort  et  il  ne  renaîtra  plus,  parce  qu'il  était  le  produit 
d'une  autre  époque,  d'autres  conditions  économiques,  d'autres  besoins  rudimen- 
taires  qui  se  sont  compliqués  avec  la  civilisation,  créant  un  autre  milieu  pour 
lequel  il  faut  de  nouveaux  engrenages,  de  nouveaux  rouages,  de  nouveaux  élé- 
ments de  vie. 

A  vrai  dire,  pourtant,  si  le  projet  de  loi  n'avait  rien  de  commun  avec  le 
miracle  du  Christ  ressuscitant  Lazare  de  son  tombeau,  il  n'était  pas  sans  res- 
sembler à  une  sorte  de  revendication  du  titre  et  des  dépouilles  du  cadavre.  Il 
empruntait  d'abord  le  titre  en  essayant  de  renouer  le  fil  de  la  tradition;  il 
s'attachait  ensuite  aux  dépouilles,  en  faisant  un  effort  suprême  pour  sauver  ce  qui 
reste  encore  des  100.000.000  réis  légués  par  la  vieille  institution  des  Greniers 
communaux,  argent  dont  ne  veut  aucun  agriculteur  dans  les  conditions  du  prix 
auquel  il  est  offert,  avec  les  frais  onéreux  par  surcroît  de  l'inscription  au  re- 
gistre des  hypothèques. 

Ce  projet  au  surplus,  n'aurait  jamais  été  appliqué  utilement  à  mon  avis, 
alors  même  qu'il  eût  été  converti  en  loi,  jamais  cette  loi  n'ayant  des  chances  de 
servir  l'intérêt  général. 

La  limite  maximum  des  sommes  à  emprunter  à  6  pour  cent  était  de  100.000 
reis.  Dans  ces  conditions,  on  ne  saurait  songer  à  appliquer  des  fonds  à  l'agricul- 
ture, si  l'on  considère  surtout  que  l'enregistrement  de  l'hypothèque,  venant  par 
là-dessus,  prélevait  une  partie  du  capitale  emprunté.  En  outre,  l'emprunt  sur  hy- 
pothèque n'est  pas  possible  pour  les  fermiers. 

D'autre  part,  l'emprunt  sur  gage  que  le  susdit  projet  autorisait  est  un  pro- 
cédé de  crédit  d'une  application  difficile  en  agriculture. 

Cette  difficulté  est  mise  en  lumière  par  un  distingué  économiste  portugais, 
M.  Anselmo  de  Andrade,  avec  une  autorité  et  une  expérience  incontestables. 
Voici  dans  quels  termes  s'exprime  notre  auteur: 

«La  théorie  du  gage  sans  transfert  d'objets  présente  dans  l'application  des 
difficultés  insurmontables.  L'agriculteur  conserve  en  son  pouvoir  son  outillage 
agricole,  ses  troupeaux,  son  bétail,  ses  récoltes,  mais  il  lui  est  absolument  inter- 
dit d'en  disposer  sans  formalités  préalables  qui,  en  même  temps  qu'elles  seraient 
vexatoires,  tiendraient  constamment  le  cultivateur  sous  la  dépendance  du  créan- 
cier et  sous  sa  défiante  surveillance.  Et  puis,  quand  même  on  introduirait  dans 
l'article  880  du  code  civil  des  modifications  quelconques  ayant  pour  but  d'accor- 
der des  privilèges  de  crédit  aux  établissements  qui  prêteraient  de  l'argent  sur 
des  gages  agricoles,  cette  nouvelle  législation  ne  ferait  que  desservir  les  intérêts 
de  l'agriculture. 

«Personne  ne  prêterait  au  laboureur,  du  moment  où  l'on  saurait  qu'il  a  son 
mobilier  engagé,  ou  même  sans  le  savoir,  attendu  que  l'existence  de  dettes  de 
ce  genre  n'est  pas  aisée  à  vérifier. 

«Le  privilège  de  crédit  serait  ainsi  un  moyen  de  diminuer  le  crédit  du  labou- 
reur au  lieu  de  l'augmenter.» 

La  caution  ou  garantie  serait  encore,  de  ces  trois  opérations,  la  plus  prati- 
que et  la  plus  viable  pour  les  Greniers,  car  tout  ce  qui  s'écarte  de  la  simple  ga- 
rantie par  l'acceptation  des  lettres  de  change  avalisées  par  deux  signatures,  tout 
ce  qui  ne  soit  cela  ne  résout  pas  la  question  du  crédit  rural. 
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Reste  a  savoir  si  le  laboureur  de  nos  campagnes,  pour  profiter  de  cette  sim- 
plicité de  moyens  d'emprunt,  a  les  mœurs  pures  et  la  bonne  foi  auxquelles  Lu- 
zati  attribue  le  succès  des  maisons  de  crédit  italiennes. 

A  cet  égard,  nous  possédons  un  témoignage  de  haute  valeur,  qui  émane 
d'un  publiciste  portugais,  M.  Jayme  de  Magalhâes  Lima:  «J'ai  administré  pen- 
dant cinq  ans  la  Caisse  économique  d'Aveiro;  il  y  a  six  années  que  je  suis  gérant 
de  la  succursale  de  la  Banque  d'Emission  et  dans  l'un  comme  dans  l'autre  poste, 
j'ai  traité  avec  un  grand  nombre  de  laboureurs  par  le  moyen  de  lettres  de  change. 
Eh!  bien,  je  n'exagère  rien  en  disant,  qu'avec  eux,  je  n'ai  jamais  perdu  un  réal  et 
que  la  Caisse  économique  d'Aveiro  donne  le  premier  rang  dans  son  portefeuille 
commercial  au  papier  signé  par  des  laboureurs.  Tout  ici  réside  uniquement 
dans  le  tact  que  possèdent  les  gérants  de  ces  établissements,  dans  le  zèle  qu'ils 
montrent  à  contrôler  l'emploi  donné  aux  fonds  et  des  qualités  personnelles  de 
l'emprunteur». 

Nous  reviendrons  un  peu  plus  loin  sur  cette  question  et  nous  en  occuperons 
plus  longuement. 

2.    LES  MISERICORDIAS 

Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans  notre  étude  sans  jeter  un  regard  en  arrière 
sur  la  fin  du  xve  siècle.  C'est  qu'en  effet  nous  allons  rencontrer  en  Portugal  cette 
institution  philanthropique  qui,  suivant  l'expression  de  notre  grand  écrivain  Al- 
meida  Garrett,  n'a  dans  aucun  pays  de  la  terre  ni  de  supérieure,  ni  même  d'égale. 

C'est  ce  qu'on  appelle,  ici  de  son  nom  populaire,  La  Miséricorde  (a  Santa 
casa  da  misericordia). 

A  la  même  époque  et  juste  en  même  temps  qu'ils  découvraient  les  Indes, 
nos  aïeux  instituaient  les  «Saintes  maisons  de  miséricorde».  Si  dans  l'ordre  des 
choses  politiques  et  héroïques,  nous  avons  tant  fait  alors,  nous  ne  sommes  pas 
demeurés  non  plus  stationnaires  dans  l'ordre  moral. 

L'Inde  a  passé,  la  Miséricorde  reste.  Elle  répand  dans  tout  le  pays  les  tré- 
sors de  sa  charité,  tandis  que  la  source  merveilleuse  des  richesses,  des  pierres 
précieuses  et  des  épiceries,  a  tari  depuis  longtemps! 

Aux  malades,  aux  enfants  orphelins,  aux  vieillards,  aux  prisonniers,  aux  veu- 
ves, cette  institution  apporte  des  secours  sous  diverses  formes;  elle  fut  aussi 
dans  les  temps  primitifs  un  tribunal  de  conciliation  où  se  rendait  gratuitement  la 
justice.  On  rachetait  les  esclaves,  et  aujourd'hui  encore,  on  dote  les  orphelins. 
Des  hôpitaux,  des  asiles,  des  maisons  de  refuge  vivent  aux  frais  de  la  Miséri- 
corde; elle  facilite  des  consultations  médicales,  elle  fournit  des  remèdes,  elle 
pourvoit  à  la  sépulture  des  indigents,  elle  se  charge  d'élever  les  enfants  aban- 
donnés, elle  procure  des  secours  pour  payer  les  loyers  des  habitations,  elle  dis- 
tribue des  aumônes  aux  pauvres  honteux;  elle  distribue  enfin  chaque  jour  des 
aliments  aux  plus  misérables. 

Ce  n'est  pas  ici  le  moment  favorable  pour  nous  arrêter  longuement,  et  avec 
toute  la  complaisance  et  l'attention  qu'elles  méritent,  sur  cette  magnifique  insti- 
tution de  bienfaisance  portugaise,  fondée  en  1498,  et  à  laquelle  la  reine  Dona  Leo- 
nor,  épouse  de  Don  Manuel  I,  et  le  père  Frei  Miguel  de  Contreiras  ont  attaché 
indissolublement  leurs  noms. 
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Ces  établissements  charitables,  dont  le  nombre  s'élève  à  2i5  dans  notre 
royaume  de  Portugal  (y  compris  les  îles  adjacentes),  et  qui  possèdent  par  pa- 
renthèse un  capital  nominal  de  14.592.519.000  réis,  plus  un  capital  en  circulation, 
prêté  à  divers,  de  3.146.499.000  réis,  entrèrent  de  bonne  heure,  mais  pas  avant 
les  Greniers  communs,  dans  la  voie  des  subventions  à  l'agriculture  sous  la  forme 
de  prêts  accordés  aux  laboureurs  qui  en  avaient  besoin.  A  mesure  que  les  aumô- 
nes et  les  dotations  grossissaient,  se  dilatait  aussi  le  rôle  bienfaisant  des  Miséri- 
cordes, fidèles  à  la  destination  primitive  pour  laquelle  ces  établissements  avaient 
été  créés. 

Par  une  circonstance  fortuite,  mais  en  même  temps  bonne  à  rappeler,  ce  fut 
précisément,  la  Miséricorde  de  Lisbonne  qui  inaugura  les  emprunts  spécialement 
affectés  à  l'agriculture  en  1778.  L'édit  accordant  cette  faculté  à  la  Santa  casa 
poussait  à  l'extension  des  défrichements  des  terres  incultes. 

Diverses  autres  maisons  de  bienfaisance  suivirent  cet  exemple,  prélude  des 
lois  de  1866  et  de  1867,  qui  eurent  pour  objet  de  transformer  les  confréries,  en 
une  institution  de  crédit  agricole  et  industriel. 

La  loi  du  22  juin  1866  concède  aux  Miséricordes  et  confréries  de  tout  genre 
la  faculté  d'employer  leurs  capitaux  nominaux  ou  prêtés  à  la  formation  de  ban- 
ques provinciales  ou  districtales  de  crédit  agricole  et  industriel,  par  la  conversion 
des  titres  de  responsabilité  des  débiteurs  en  titres  fiduciaires  des  établissements 
de  crédit. 

Dans  l'article  i3  on  trouve  cette  clause  additionnelle  «que  les  valeurs  désa- 
morties,  appartenant  aux  établissements  et  corporations  auxquelles  se  rapporte 
l'article  antérieur,  pourront  également  constituer  le  fonds  spécial  de  garantie  et 
de  réserve  des  susdites  banques  agricoles  et  industrielles.  La  partie  de  ces  valeurs 
qui,  à  l'occasion  de  l'organisation  des  banques,  aurait  été  fondée  en  obligations 
immobilières  pourrait  être  successivement  remployée  en  obligations  ou  papiers 
de  crédit,  sous  quelque  forme  que  les  dites  banques  eussent  été  autorisées  à  les 
émettre.» 

Les  opérations  de  crédit  visées  dans  la  loi  consistent: 

i.°  Dans  l'hypothèque;  dans  le  gage  sur  les  récoltes  futures,  sur  les  denrées 
emmagasinées,  sur  les  bestiaux  et  sur  les  instruments  agricoles,  ce  gage  pouvant 
rester  en  la  possession  du  débiteur,  lequel  était  considéré  comme  gardien  dé- 
positaire et  encourait,  comme  tel,  la  peine  de  la  prison,  s'il  manquait  à  ses  en- 
gagements'-, 

2.0  En  prêts  à  courte  échéance  sur  lettres  de  change  avec  ou  sans  ga- 
rantie ; 

3.°  En  dépôts,  soit  ordinaires,  soit  dans  la  caisse  économique. 

Les  opérations  dont  il  s'agit  comportent  une  surface  territoriale  limitée  et 
pourraient  seulement  être  appliquées  à  l'agriculture  et  à  l'industrie. 

Les  banques  sont  favorisées  de  privilèges  spéciaux,  au  nombre  desquels  celui 
de  pouvoir  faire  incarcérer  le  débiteur  en  faute  et  de  saisir  ses  biens,  sans  autre 
formalité  ni  procédure  pour  justifier  cette  rigueur,  et  encore  les  privilèges  résul- 
tant des  articles  ci-dessous  transcrits  de  la  loi  du  Ier  juillet  i863: 

Article  82,  n°  3. — Le  crédit  pour  semences  ou  prêts  relatif  à  l'exploitation 
agricole  consenti,  seulement  pour  la  dernière  année  écoulée  ou  pour  l'année 
suivante  ; 
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Article  84,  n°  3. —  Le  crédit  sur  le  prix  d'objets  mobiliers  ou  machines 
quelconques  et  sur  la  valeur  estimative  des  réparations  dont  ils  auront  été  l'objet, 
selon  leur  importance; 

Article  8b,  n°  1. — Le  crédit  sur  le  prix  de  matières  premières  jusqu'à  con- 
currence de  la  valeur  des  produits  fabriqués,  quand  même  ces  produits  ne  se- 
raient pas  identiquement  les  mêmes  que  ceux  qu'on  aurait  fabriqués,  avec  les 
matières  premières  non  payées,  s'ils  appartiennent  à  la  catégorie  de  ceux  que  peu- 
vent produire  de  telles  matières  premières; 

Article  87. — Le  crédit  sur  nantissement,  duement  mis  en  possession  du 
gage,  jouit  du  privilège  pour  être  payé  de  sa  dette  sur  la  valeur  des  objets  enga- 
gés jusqu'à  concurrence  de  la  somme  à  laquelle  peut  s'élever  la  valeur  susdite, 
étant  considéré  pour  le  surplus  comme  créancier  chirographique  ; 

Article  88,  n°  2. —  Les  crédits  provenant  de  dépenses  faites  pour  la  conser- 
vation des  immeubles  au  cours  des  trois  dernières  années,  cette  clause  visant  les 
immeubles  auxquelles  ces  dépenses  auraient  été  appliquées,  jusqu'à  concurrence 
de  cinquième  partie  de  leur  valeur;  l'immeuble  étant  au  surplus  enregistré. 

Comme  cependant,  il  y  a  une  trentaine  d'années,  les  formules  de  la  théorie 
libérale  hantaient  obstinément  l'esprit  de  nos  gouvernements,  cette  transforma- 
tion fut  déclarée  facultative  et  non  obligatoire.  11  en  résulta  que  trois  banques  à 
peine  ont  été  fondées  jusqu'à  ce  jour. 

Entre  temps,  des  202  Miséricordes  existant  dans  le  royaume,  14g  prêtaient 
une  partie  de  leurs  capitaux,  avant  même  d'avoir  été  constituées  en  banques, 
et  c'est  peu-être  à  cette  circonstance  qu'on  doit  attribuer  leur  répugnance  à  béné- 
ficier de  la  loi. 

Ces  149  Miséricordes  sont  distribuées  de  la  manière  suivante  : 

Districts  Nombre  Capital  prêté 

des  Miséricordes  en  reis 

Bragança 5  3.972.000 

Villa  Real 1  46.595.000 

Vianna  do  Castello1 9  226.295.000 

Braga 5  865. 359.000 

Porto 7  327.937.000 

Vizeu1 8  425.834.000 

Aveiro 2  12.920.000 

Guarda 10  120.972.000 

Coïmbra 12  312.878.000 

Castello  Branco 8  12.521.000 

Leiria 9  106.887.000 

Santarem l5  189.255.000 

Lisbonne 12  110.783.000 

Portalegre 14  86.947.000 

Evora H  105.723.000 

Beja 6  30.176.000 

paro 12  86.339.000 

149  3.071.394.000 

'  Inclus  le  capital  des  banques. 
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Le  capital,  prêté  généralement  au  taux  de  5  et  6  pour  cent,  arrive  à  8  pour 
cent  dans  certaines  Santas  casas. 

Ce  qu'il  ne  nous  est  guère  possible  d'apprécier  séparément,  c'est  dans  quelle 
mesure  le  capital  est  affecté  à  l'agriculture.  D'ordinaire,  le  quantum  des  prêts 
n'est  pas  limité  et  l'argent  se  déplace  (quoique  rarement)  pour  aller  à  une  région 
quelconque  du  pays,  quand  il  n'est  pas  demandé  dans  un  certain  rayon  autour 
du  siège  de  l'établissement  et  qu'on  rencontre  ailleurs  de  bonnes  garanties  ;  c'est 
ainsi  qu'un  peu  d'argent  du  Minho  circule  au  Sud  du  royaume. 

Actuellement,  ces  emprunts  n'ont  plus  le  caractère  agricole  exclusif.  Comme 
néanmoins  l'argent  vient  d'établissements  disséminés  dans  la  campagne,  il  est  gé- 
néralement recherché  par  les  populations  agricoles  voisines  de  ces  maisons  de 
charité  ;  elles  rendent  même  aux  paysans  d'indéniables  services,  car  il  est  difficile 
de  rencontrer  dans  le  pays  de  l'argent  à  un  taux  aussi  modéré  ;  ce  qui  ne  veut 
pas  dire  qu'il  soit  absolument  à  bon  marché,  notamment  au  midi  et  au  centre  du 
Portugal  et  en  dehors  des  chefs-lieux  de  district  où  la  Banque  d'Emission  a  des 
succursales  ou  des  agences.  Les  agioteurs  vont  le  chercher  là,  sournoisement, 
pour  en  trafiquer  à  des  conditions  plus  ou  moins  usuraires. 

Dans  les  trois  banques  agricoles,  nées  des  lois  de  1866  et  de  1867,  on  n'ar- 
riverait pas  aisément  à  discerner  d'une  manière  bien  claire  la  part  d'action  bien- 
faisante qu'elles  exercent  sur  l'agriculture,  par  la  raison  qu'elles  fonctionnent 
comme  une  banque  commerciale  quelconque. 

La  banque  de  Vizeu  demande  6  et  7  pour  cent  à  sa  clientèle  ;  celle  de  Vianna 
do  Castello,  6  '/a  pour  cent,  et  jusqu'à  10  pour  cent,  celle  de  Faro,  le  législateur, 
gâté  par  des  préjugés  libéraux,  ayant  commis  l'imprudence  de  ne  pas  limiter  le 
taux  de  l'intérêt,  non  seulement  des  Miséricordes,  dégénérées  en  maisons  de 
banque,  mais  de  celles  qui  n'auraient  pas  profité  de  la  loi. 

Il  est  certain  que,  de  cette  manière,  les  revenus  des  Santas  casas  se  trouve- 
raient réduits,  mais  la  sphère  de  son  action  bienfaisante  n'en  serait  par  amoin- 
drie, par  ce  que  ses  capitaux  prêtés  sur  gage  étant  rigoureusement  administrés, 
ils  ne  pourraient  aller  qu'à  ceux  qui  en  auraient  besoin  pour  l'amélioration  de 
leurs  procédés  agricoles  et  contribueraient  en  définitive  à  enrichir  la  région  et  ses 
habitants. 

La  Banque  Agricole  et  Industrielle  de  Vizeu  a  pour  but,  conformément  aux 
statuts  qui  la  régissent: 

1 .°  De  prêter  les  capitaux  nécessaires  pour  la  mise  en  rapport,  la  conserva- 
tion et  la  réparation  d'immeubles  rustiques,  et  pour  tout  ce  qui  est  de  nature  à 
favoriser  et  à  activer  le  développement  et  l'augmentation  du  revenu  dans  les  opé- 
rations de  culture; 

2.0  De  prêter  aux  petits  industriels  les  capitaux  qui  leur  sont  également  néces- 
saires pour  favoriser  le  développement  et  la  plus-value  des  opérations  industrielles; 

3.°  De  recevoir  en  dépôt  des  capitaux  qui  leur  seraient  confiés,  si  peu  im- 
portants qu'ils  soient,  pour  rapporter  intérêt,  à  la  condition  de  capitaliser  les  re- 
venus quand  les  déposants  ne  les  encaisseraient  pas,  la  banque  fonctionnant 
comme  caisse  d'épargne. 

Le  capital  initial  de  la  banque  se  compose  de  40.000.000  réis,  appartenant 
en  propre  à  la  Miséricorde  de  Vizeu  et  de  20.000.000  réis,  produit  de  l'émission 
d'actions  de  20.000  réis  chacune. 
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La  banque  peut  faire  les  opérations  suivantes: 

i .°  Les  prêts  sur  gages  et  sur  consignation  de  revenu  ou  moyennant  caution  ; 
2.0  Des  prêts  sur  lettres  de  change  ou  en  compte  courant; 
3.°  L'émission  de  titres  fiduciaires,  en  représentation  des  avances  faites  à 
l'agriculture  et  à  l'industrie-, 

4.0  Acceptation  de  dépôts,  avec  intérêt  ou  non. 

Il  est  établi  par  l'article  17  de  ses  statuts  que  les  prêts  ne  peuvent  pas  être 
consentis  sans  constatation  préalable  que  l'argent  demandé  est  destiné  à  l'agricul- 
ture et  à  l'industrie. 

Aussi  bien  pour  la  banque  de  Vizeu  que  pour  celle  de  Vianna  do  Castello, 
dont  les  statuts  ne  sont  qu'une  copie  de  ceux  qui  régissent  la  première,  les  prêts 
sur  lettres  de  change  sont  incomparablement  supérieurs  aux  prêts  sur  gage  d'ou- 
tillage agricole;  ce  qui  vient  à  l'appui  de  ce  que  nous  avons  écrit  plus  haut  sur 
cette  forme  de  crédit,  mais  rend  bien  difficile  la  distinction  des  fonds  qui  vont 
à  l'agriculture  ou,  plutôt,  aux  laboureurs. 

La  même  chose  arrive  pour  la  Banque  Agricole  et  Industrielle  de  Faro.  Cet 
établissement  fut  constitué,  en  1874,  au  capital  de  3o. 000. 000  réis,  dont  10.000.000 
réis  de  la  Miséricorde  de  Faro  et  20.000.000  réis  de  la  Société  Générale  Agricole 
et  Financière  du  Portugal  (société  aujourd'hui  éteinte  après  faillite;  le  capital 
transféré  à  la  Banque  d'Emission). 

La  banque  de  Faro  prête  sur  lettres  de  change  ou  sur  garantie  hypothécaire 
au  taux  de  10  pour  cent,  avec  ou  sans  aval,  suivant  la  valeur  financière%et  l'ho- 
norabilité du  débiteur;  du  reste,  il  n'y  a  aucun  privilège  pour  l'agriculteur. 

Le  capital  de  la  Banque  Agricole  et  Industrielle  de  Vianna,  constitué  en 
1873  était  de  80.524.000  réis,  dont  3o. 524.000  réis  appartenant  à  la  Miséricorde. 
Le  roulement  de  ses  transations  était  de  11 5. 000. 000  réis,  tandis  que  les  opéra- 
tions de  la  Banque  de  Vizeu  s'élèvent  à  200.000.000  réis. 

Présentement,  la  banque  de  Vianna  est  en  liquidation,  ce  qu'il  est  permis 
d'attribuer  à  sa  situation  dans  une  zone  de  petits  propriétaires,  où  l'offre  des  ca- 
pitaux à  des  prix  commodes  n'est  pas  rare  et  où  fonctionnent  deux  banques  com- 
merciales. 

Em  1897,  les  directeurs  de  cette  banque  annoncèrent  qu'ils  avaient  résolu 
de  liquider  et  de  ne  pas  continuer  les  opérations  de  prêts  sur  gage,  parce  que  la 
plupart  de  ces  affaires,  disaient-ils,  sont  d'une  importance  très  secondaire,  et  qu'ils 
étaient  d'ailleurs  surcharges  par  les  droits  de  timbre  qui  rendaient  les  frais  trop 
onéreux  et  parfois  supérieurs  à  l'intérêt  qu'ils  recevaient. 

Nous  reproduisons  ces  observations,  afin  d'accentuer  une  fois  de  plus  la  dif- 
ficulté que  présente  la  forme  des  prêts  sur  gage  pour  le  crédit  agricole  ;  c'est  ce 
que  nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de  faire  remarquer  en  parlant  du  projet  de 
M.  Augusto  José  da  Cunha  sur  les  Greniers  communnaux. 

La  banque  de  Vizeu  est  florissante;  elle  distribua  em  1899  12  pour  cent  à 
à  ses  actionnaires,  au  grand  profit  sans  doute  de  la  Santa  casa  de  misericordia. 
Du  reste,  dans  aucune  période  de  son  existence,  elle  ne  distribua  jamais  moins 
de  8  pour  cent. 

Il  n'est  pas  possible  de  distinguer  et  de  préciser,  dans  les  opérations  de  ces 
maisons  de  prêts  contre  lettres  de  change  avec  garanties,  ou  contre  nantisse- 
ment, quelle  est  la  partie  utilisée  par  le  labourage  dans  le  quantum  dû;  mais  au 
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prix  qui  sert  de  base  à  la  négociation,  il  est  aisé  de  prévoir  qu'il  n'a  pas  été  em- 
ployé pour  l'agriculture. 

On  peut  dire  la  même  chose  du  fonds  des  Miséricordes  non  transformées 
en  banques,  qui  dans  le  temps  rendaient  de  bons  services  à  l'agriculture,  alors 
qu'en  dehors  de  Lisbonne  et  Porto,  il  n'y  avait  pas  d'autres  moyen  que  celui-ci 
de  se  procurer  de  l'argent. 

Quant  à  nous,  nous  ne  conaissons  qu'une  seule  et  unique  Santa  casa  de  mi- 
sericordia,  qui  ait  compris  à  notre  époque  le  but  généreux,  charitable  du  crédit 
agricole,  comme  constituant  l'attribution  essentielle  de  ce  genre  d'établissements, 
c'est  celle  de  Villa  de  Pereira,  dans  le  district  de  Coïmbra. 

L'article  80  de  ses  nouveaux  statuts,  en  date  du  19  décembre  1888,  porte 
ce  qui  suit: 

«Comme  il  est  démontré  que  cette  paroisse  est  naturellement  agricole  et 
qu'il  y  a  pénurie  de  capitaux  pour  la  culture  des  terrains,  principalement  dans 
les  mois  de  mai,  juin  et  juillet,  alors  précisément  que  les  capitaux  sont  le  plus 
nécessaires  aux  agriculteurs,  cette  Santa  casa,  désireuse  d'éviter  aux  cultivateurs 
de  devenir  la  proie  du  cancer  social  qu'on  nomme  l'agiotage,  pose  les  premiers 
fondements  d'une  banque  agricole,  si  modestes  qu'ils  soient.» 

Et  il  est  dit  dans  les  articles  suivants  : 

«Article  81. —  Cette  Santa  casa  applique  chaque  année,  dans  son  budget, 
5o.ooo  réis  de  ses  revenus  pour  le  fonds  d'une  banque  agricole,  qui  prêtera  au 
taux  de  5  pour  cent  par  an,  en  conformité  du  précédent  article.» 

«•Article  83. — Tant  que  les  fonds  de  la  banque  n'excéderont  pas  5oo.ooo 
réis,  les  prêts  consentis  à  chaque  particulier  ne  pourront  jamais  surpasser  la 
somme  de  200.000  réis.» 

Assurément,  la  banque  de  Villa  de  Pereira  est  un  établissement  bien  obscur; 
mais  les  auteurs  du  statut  n'en  ont  pas  moins  eu  le  bon  esprit  de  comprendre  le 
point  vulnérable  de  la  loi  d'Andrade  Corvo,  en  dehors  de  la  clause  facultative 
dont  nous  avons  parlé:  c'est  le  défaut  de  fixation  du  taux  de  l'intérêt. 

Et  ce  qui  rend  encore  plus  méritoire  l'œuvre  des  directeurs  de  la  banque  de 
Villa  Pereira,  c'est  qu'il  se  sont  pénétrés  des  intentions  qui  rentrent  absolument 
dans  le  caractère  des  Miséricordes,  lequel  est  de  subvenir  aux  petits  laboureurs 
et  de  combattre  l'agiotage,  en  se  contentant  d'intérêts  rémunérateurs  mais  aussi 
bas  que  possible. 

Là  ne  s'arrête  pas  cependant  la  série  des  tentatives  faites  pour  tjrer  le  meil- 
leur parti  des  biens  mobiliers  des  confréries  ainsi  que  des  Miséricordes,  pour  le 
profit  de  l'agriculture.  L'esprit  élevé,  le  critérium  supérieur  d'Oliveira  Martins, 
une  des  plus  pures  gloires  des  lettres  portugaises,  avaient  reconnu  les  inconvé- 
nients de  la  latitude  excessive  accordée,  pour  les  opérations  des  banques  de  cré- 
dit agricole  et  industriel,  par  les  lois  de  1866  et  1867.  Le  manque  de  définitions 
précises  des  fonctions  exercées  par  ces  banques  en  faisait  des  banques  commer- 
ciales quelconques,  tandis  que  d'un  autre  côté,  une  variation  énorme  régnait  dans 
le  taux  de  l'intérêt. 

C'est  ainsi  que,  dans  la  région  du  Minho,  le  taux  de  l'intérêt  hypothécaire 
descendait  à  4  pour  cent,  et  que  par  contre,  sur  d'autres  points  du  centre  et  du 
midi,  il  s'élevait  à  des  proportions  fabuleuses.  A  ce  mal  terrible  de  notre  éco- 
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nomie  interne  les  lois  précitées  étaient  impuissantes  à  porter  remède,  car  les  ban- 
ques se  constituaient  avec  des  ressources  locales  et  opéraient  naturellement  sur 
une  petite  échelle.  Frappé  du  peu  d'empressement  des  Miséricordes  à  fonder  des 
banques,  l'illustre  économiste  dont  nous  parlions  tout  à  l'heure  étudia  un  projet 
de  loi  dont  le  parlement  fût  saisi  en  1887:  il  forme  un  chapitre  de  son  long  rap- 
port dont  les  conclusions  tendaient  à  encourager  et  à  protéger  l'agriculture,  travail 
de  haute  valeur  qui,  s'il  ne  fût  pas  converti  en  loi  du  pays,  est  resté  tout  au  moins 
comme  la  source  où  tous  les  législateurs  ont  continué  à  puiser,  depuis  ce  moment 
jusqu'à  l'heure  actuelle,  leurs  inspirations  pour  les  mesures  d'intérêt  agricole. 

Ce  qu'il  y  a  de  sûr,  c'est  que  jamais  ce  projet  n'entra  même  en  discussion 
à  la  chambre  des  députés  pour  des  motifs  qu'il  n'est  pas  à  propos  de  rappeler 
ici;  mais  cette  mauvaise  fortune  n'enlève  rien  au  mérite  de  l'œuvre  personelle 
d'un  grand  publiciste  et  d'un  homme  d'état  aussi  savant  que  désintéressé.  Ce 
travail  produisit  une  profonde  impression  dans  le  pays  et  constitue  toujours  un 
monument  classique  dans  l'histoire  de  notre  économie.  C'est  une  raison  suffi- 
sante pour  que  nous  nous  arrêtions  encore  quelques  instants  sur  la  partie  qui  se 
rapporte  au  crédit  agricole,  laquelle  soit  dit  en  passant,  est  peut-être  pourtant 
la  plus  faible  de  son  projet  de  loi  et  elle  aurait  manifestement  besoin  d'être  re- 
maniée si  le  plan  en  question  était  aujourd'hui  mis  en  pratique,  car  les  conditions 
du  milieu  économique  ont  beaucoup  changé. 

Quel  était  donc  le  but  que  poursuivait  Oliveira  Martins  dans  son  projet  ? 
Utiliser  le  capital  mobilier  de  certaines  personnes  morales  au  profit  définitif  et 
palpable  de  l'agriculture,  sans  pour  cela  léser  les  propriétaires  de  ces  valeurs; 
régler  et  abaisser  uniformément  le  taux  de  l'intérêt  dans  tout  le  pays,  et  dans  ce 
but,  concentrer  par  mesure  générale  et  obligatoire,  les  capitaux  qui  aux  termes 
des  lois  d'ailleurs  si  bien  conçues  de  M.  Andrade  Corvo  devaient  faire  facultati- 
vement l'objet  d'opérations  éparses  sans  aucune  restriction  ni  entrave  ;  réunir 
aux  fonds  susdits  les  capitaux  particuliers  et  répandre  le  tout  uniformément  dans 
le  pays,  en  adoptant  un  taux  unique  pour  l'intérêt. 

Dans  cet  ordre  d'idées,  il  ne  s'agissait  de  rien  moins  que  de  fonder  une 
grande  banque  disposant  du  capital  de  dix  milliards  de  réis,  divisé  en  actions  et 
réalisable  par  séries  de  un  milliard  de  réis  chacune.  Ce  comptoir  aurait  eu  pour 
but  spécial  de  procurer  des  capitaux,  soit  à  l'agriculture,  soit  aux  propriétaires 
ruraux,  non  seulement  pour  le  défrichement  des  terrains  incultes,  mais  pour 
l'amélioration  des  cultures. 

La  surface  d'opérations  devait  embrasser  le  continent  du  royaume  et  les  îles 
adjacentes.  Cette  création  comportait,  dans  son  application  effective,  l'établisse- 
ment d'une  agence  ou  succursale  aux  chefs-lieux  de  chaque  arrondissement  dont 
la  population  serait  égale  ou  supérieure  à  40:000  habitants,  ou  aux  centres  de 
tous  les  groupes  d'arrondissement  qui  réuniraient  dans  leurs  agglomérations  une 
masse  de  5o:ooo  à  60:000  habitants.  A  chacune  de  ces  agences  serait  annexée 
une  caisse  d'épargne. 

Le  gouvernement  constituerait  cet  établissement  de  banque  dépositaire  et 
administrateur  légal  de  tous  les  biens  actuels  et  futurs  (y  compris  les  fonds  con- 
solidés) des  personnes  morales  énumérées  ci-après;  paroisses,  corporations  reli- 
gieuses, confréries,  Miséricordes  et  tous  les  autres  établissements  de  bienfai- 
sance ou  de  piété  qui  viendraient  à  se  fonder  à  l'avenir. 
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Ces  personnes  morales  seraient  considérées  comme  créanciers  privilégiés 
pour  les  sommes  ou  valeurs  déposées  et  confiées  à  l'administration,  et  dans 
l'éventualité  d'une  dissolutien  ou  liquidation  de  la  banque,  elles  auraint  l'option, 
pour  leurs  crédits  et  intérêts  respectifs,  sur  tous  les  autres  créanciers.  Le  papier 
de  crédit,  dont  la  banque  ce  serait  constituée  dépositaire  et  administrateur,  pour- 
rait être  utilisé  comme  gages,  par  la  même  banque,  pour  réaliser  des  capitaux 
destinés  à  ses  opérations. 

Les  agences  auxquelles  nous  avons  fait  allusion  plus  haut  prendraient  soin 
de  tous  les  biens  des  personnes  morales  spécifiées  d'autre  part,  constituant  ainsi 
dès  lors  leur  fonds  de  roulement  pour  les  prêts,  conjointement  avec  les  titres 
d'emprunt  particuliers  ou  hypothécaires,  les  titres  de  dépôts,  à  terme  ou  à  vue, 
entre  les  mains  de  particuliers  ou  dans  des  établissement  de  crédit;  avec  tous 
autres  titres  quelconques,  et  enfin  avec  l'encaisse  existant. 

Les  titres  de  la  dette  publique,  nationale  ou  étrangère,  les  actions  des  ban- 
ques ou  des  compagnies,  et  en  un  mot,  les  titres  ou  papiers  quelconques  de  cré- 
dit, devaient  toujours  revenir  au  siège  de  la  banque  pour  tous  effets  de  droit. 

La  banque  et  ses  agences  avaient  qualité  pour  recevoir  des  dépots  perma- 
nents au  taux  de  5  pour  cent  par  an,  tant  que  ne  serait  pas  effectuée  l'émission 
des  obligations  sus-rappelées.  Les  dépôts  temporaires,  à  plus  de  six  mois,  de- 
vaient rapporter  2  pour  cent  par  an,  et  les  fonds  déposés  pour  un  temps  plus 
court  seraient  sans  intérêt. 

Il  pouvait  être  émis  des  obligations  rurales,  représentant  les  emprunts  du  cré- 
dit immobilier  rural  que  la  banque  aurait  contractés;  ces  obligations  rentraient 
dans  un  type  unique  et  uniforme,  amortisables  par  tirage  annuel. 

Il  était  expressément  interdit  d'effectuer  des  emprunts  sur  gages  fiduciaires 
et  commerciaux  en  monnaie  ou  papier  de  crédit. 

Les  opérations  de  crédit  rural  devaient  se  diviser  en  deux  classes.  Les  unes 
sur  le  mobilier  et  les  autres  sur  Y  immobilier.  La  garantie  pour  les  premières  de- 
vait être  le  bétail,  l'outillage,  les  fruits,  les  récoltes,  les  semences  et  autres  ma- 
tières agricoles,  ou  bien  encore,  une  caution  acceptée.  Pour  les  seconds,  c'était 
1  hypothèque  des  immeubles  rustiques  ou  la  consignation  de  leurs  revenus. 

Nous  avons  exposé  ci-dessus  notre  manière  de  penser  et  de  voir,  à  l'égard  de 
ces  procédés  de  crédit  agricole.  Il  nous  paraîtrait  superflu  de  revenir  sur  cette 
discussion,  mais  nous  ne  dissimulerons  pas  non  plus  que,  dans  notre  opinion, 
Oliveira  Martins,  ne  tirait  pas  de  son  projet  tout  le  résultat  pratique  qu'il  était 
permis  d'attendre  de  la  hauteur  de  vues  et  de  l'esprit  lumineux  de  son  auteur. 

La  durée  des  emprunts  serait  fixée  au  surplus,  respectivement,  à  un  délai 
de  trois  à  vingt  ans;  le  maximum  et  limite  supérieure  des  prêts  étant  de  5oo.ooo 
réis,  selon  ce  qui  serait  arbitré  par  le  conseil  de  la  banque. 

Le  privilèges  que  l'Etat  concéderait  à  la  banque  seraient  les  suivants  :  garan- 
tie pour  le  capital  réalisé  de  6  pour  cent  par  an;  une  prime  de  1  pour  mille  sur 
toutes  les  opérations  de  crédit  rural  effectuées  à  un  taux  effectif  inférieur  à  6  pour 
cent  par  an. 

Quand  les  bénéfices  liquides  annuels  de  la  banque  dépasseraient  de  6  pour 
cent  du  capital  effectivement  réalisé  en  actions,  l'excédent  serait  divisé  par  moi- 
tié entre  la  banque  et  l'Etat.  La  moitié  des  bénéfices  revenants  à  l'Etat,  en  con- 
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séquence  du  partage  indiqué  ci-dessus,  serait  versée  au  trésor  public;  l'autre 
moitié  appartiendrait  aux  personnes  morales  dont  il  a  été  déjà  question  qui 
soutiendraient  des  hôpitaux  et  des  asiles,  en  proportion  des  valeurs  qu'elles  au- 
raient déposées  à  la  banque  et  dont  l'administration  serait  à  leur  charge. 

Après  cette  tentative  frustrée  d'Oliveira  Martins  mais  qui  se  réalisa  en 
partie  et  par  d'autres  moyens  dans  la  suite,  comme  nous  le  verrons  plus  tard, 
aucune  autre  proposition  ne  fut  faite  dans  le  but  de  mettre  à  profit  les  capitaux 
mobiliers  des  Miséricordes,  en  essayant  de  les  canaliser  au  profit  de  la  culture 
des  champs  sous  une  forme  avantageuse  et  moderne. 


3.    DE  1820  JUSQU'A  NOS  JOURS 

Nous  avons  esquissé  à  grands  traits  les  premiers  des  organismes  du  crédit 
agricole  qui  aient  été  connus  en  Portugal,  en  rapportant  à  leurs  dates  les  modi- 
fications et  applications  diverses  que  l'institution  primitive  avait  reçues  au  cours 
des  siècles. 

Nous  ne  voulons  pas  cependant  clore  cette  notice  consacrée  aux  essais  suc- 
cessifs de  crédit  rural,  entrepris  chez  nous  ou  seulement  projetés,  sans  y  joindre 
un  aperçu  général  de  la  phase  contemporaine. 

Pour  mieux  marquer  les  vicissitudes  à  travers  lesquelles  sont  arrivées  jus- 
qu'à nous  les  Greniers  communaux,  nous  avons  présenté  l'ébauche  rapide  des 
événements  historiques  les  plus  saillants  qui  se  sont  succédé  dès  la  moitié  du 
siècle  xvi  jusqu'à  la  révolution  libérale  commencée  en  1820. 

Ici,  nous  nous  arrêterons  un  peu  plus  longtemps,  parce  que  les  réformes 
rêvées  en  1820,  mais  qui  ne  passèrent  de  la  théorie  à  la  pratique  qu'en  1834 
aggravèrent  la  nécessité  séculaire  de  mettre  à  la  disposition  de  l'agriculture  du 
capital  à  des  prix  raisonables. 

L'idéal  de  Mousinho  da  Silveira,  cerveau  de  l'école  libérale,  chef  du  mou- 
vement de  rénovation,  était  de  remplacer  les  institutions  traditionnelles  par  l'ap- 
plication directe  des  forces  réellement  productives,  d'affranchir  la  terre,  de  faire 
appel  aux  bras  laborieux  et  aux  initiatives  fécondes,  en  supprimant  les  biens  de 
main-morte,  mesure  plus  tard  complétée  par  l'extinction  des  communautés  reli- 
ligieuses,  en  restreignant  les  majorats  (supprimés  quelques  années  après),  en  abo- 
lissant l'hérédité  des  emplois  publics,  et  déclarant  la  guerre  à  tous  les  monopoles. 

Tous  ces  généreux  efforts  de  Mousinho  da  Silveira,  tous  ces  plans  avaient 
l'avantage  de  repartir  la  propriété  entre  un  plus  grand  nombre  de  maîtres,  d'ou- 
vrir au  travail  un  champ  plus  large  et  de  fournir  plus  d'ouvriers  au  pays  ;  mais 
ils  échouèrent  seulement  sur  un  point,  c'est  quand  il  s'agit  de  trouver  un  moyen 
d'obtenir  de  l'argent  à  bon  marché  pour  les  nouveaux  propriétaires,  avides  de 
défricher  ou  de  rendre  leur  culture  plus  intensive,  pour  mieux  rémunérer  le 
travail  et  pour  que  le  pays  puisse  utiliser  les  milliers  de  bras  et  d'intelligen- 
ces qu'on  lui  découvrait. 

Pourtant  la  vitalité  de  cette  branche  de  l'industrie  nationale  est  si  puissante 
notre  terroir  est  si  fertile,  que  la  population  n'eut  de  repos  qu'au  jour  où,  divor- 
çant enfin  complètement  avec  la  politique,  elle  se  consacra  de  nouveau  au  tra- 
vail des  champs  et  retrouva  toute  son  énergie,  pour  l'appliquer  à  l'agriculture 
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qui  avait  été  la  source  de  la  fortune  et  de  sa  force  dans  les  siècles  passés.  Un 
progrès  sensible  se  produisit  même  dans  cette  voie,  malgré  l'absense  regrettable 
d'un  crédit  rural. 

Observant  l'attitude  ou  plutôt  la  ferme  volonté  des  cultivateurs  portugais  qui 
semblaient  résolus  à  ne  plus  vouloir  piétiner  sur  place,  frappé  aussi  peut-être  des 
failles  que  présentaient  les  lois  de  Mousinho  da  Silveira  en  ce  qui  concerne 
l'économie  intérieure,  Fontes  Pereira  de  Mello  entreprit  de  compléter  l'œuvre 
de  ses  devanciers.  Par  ses  mesures  économiques,  il  essaie  de  relever  l'agricul- 
ture de  sa  prostration,  en  lui  tendant  une  main  secourable. 

Il  donna  au  pays  des  routes  et  des  chemins  de  fer;  il  rattacha  le  producteur 
à  la  consommation;  il  tenta  de  faciliter  aux  cultivateurs  les  avances  dont  ils 
avaient  besoin,  par  le  moyen  des  lois  d'Andrade  Corvo  et  de  celles  de  i863,  ame- 
nant la  création  de  la  Compagnie  Générale  du  Crédit  Foncier  Portugais.  Mais 
par  malheur,  entraîné  dans  le  courant  libre-échangiste  que  Robert  Peel  avait 
créé  pour  le  plus  grand  profit  de  la  Grande  Bretagne,  trop  docile  à  une  im- 
pulsion qui  ruinait  en  ce  temps  là  l'agriculture  européenne,  les  hommes  d'État 
portugais  retiraient  de  la  main  gauche  ce  qu'ils  donnaient  de  la  main  droite. 
Nos  ports  étant  ouverts  à  la  concurrence  étrangère,  les  efforts  faits  d'un  autre 
côté  pour  améliorer  la  situation  devinrent  stériles;  et  même  cette  situation  s'ag- 
grava, car  le  laboureur  s'endête  aisément,  et  comme  il  vendait  avec  une  peine 
extrême,  et  à  vil  prix  les  produits  insuffisants  de  son  travail,  il  souffrait  de  cet 
état  de  choses  un  double  préjudice.  L'agriculture  nationale,  pas  plus  du  reste 
qu'aucune  autre  agriculture  de  l'Europe,  ne  saurait  coexister  avec  le  système  du 
libre-échange.  Victimes  des  théories  tant  préconisés  encore  aujourd'hui,  malgré 
les  dures  leçons  de  l'expérience,  nos  producteurs  ruraux  furent  tellement  éprou- 
vés qu'aucunes  facilités  de  crédit  ne  pouvaient  leur  être  d'aucun  secours,  mais 
étaient  plutôt  de  nature  à  compromettre  leur  situation  en  aggravant  leurs  charges. 

C'est  à  cette  circonstance  qu'on  doit  logiquement  attribuer  l'insuccès  de  l'or- 
ganisation des  banques  rurales  et  aussi  de  la  Compagnie  du  Crédit  Foncier,  envi- 
sagées comme  facteurs  de  prospérité  agricole;  mais  par  là  aussi  s'expliquent  les 
gros  bénéfices,  surtout  de  cette  dernière  entreprise,  en  tant  que  spéculation  finan- 
cière, car  ni  les  unes  ni  l'autre  ne  firent  en  rien  avancer  l'agriculture. 

Du  reste,  et  soit  dit  en  thèse  générale,  le  crédit  immobilier  sur  lequel  repose 
le  fonctionnement  de  la  compagnie  susdite  est  différent,  on  doit  le  reconnaître,  du 
crédit  agricole  proprement  dit  et  jamais  il  ne  lui  fut  donné  de  rendre  de  bons 
services  à  l'agriculture. 

Cependant,  comme  cette  institution  se  lie  par  certains  côtés  aux  intérêts  ru- 
raux, il  est  assez  naturel  de  lui  donner  ici  un  peu  d'attention  et  d'entrer  à  son 
sujet  dans  quelques  détails  topiques. 

C'est  vers  l'année  i855  que  se  produisit  le  premier  essai  de  création  du  Cré- 
dit Foncier,  avee  la  Banque  nationale  de  commerce  et  des  hypothèques.  L'année 
suivante,  elle  prit  le  nom  de  Association  Générale  de  Commerce  et  des  Hypothè- 
ques, mais  cinq  années  après  elle  disparaissait  pour  des  motifs  sur  lesquels  nous 
glisserons,  car  ils  sont  étrangers  à  notre  sujet.  Mais,  en  1864,  à  la  faveur  des  lois 
du  ier  et  du  i3  juillet  i863,  il  se  rétablit  définitivement  le  crédit  foncier  avec  la 
Compagnie  Générale  du  Crédit  Foncier  Portugais,  qui  fonctionne  encore  aujour- 
d'hui, au  grand  bénéfice  de  ses  actionnaires. 
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La  Compagnie  fait  des  prêts  aux  particuliers  sur  hypothèques  de  biens  ru- 
raux ou  urbains;  ainsi  qu'aux  districts  et  aux  municipes,  sur  consignations  de 
leurs  revenus.  Elle  reçoit  en  outre  des  dépôts  en  compte  courant. 

Elle  jouit  du  privilège  d'émettre  des  obligations  représentant  la  valeur  des 
prêts  qu'elle  effectue. 

Le  délai  des  emprunts  va  de  dix  à  soixante  ans,  et  le  remboursement  s'opère 
par  annuités,  calculées  à  raison  de  6  pour  cent  d'intérêt  du  capital,  et  i  pour  cent 
pour  les  frais  d'administration  et  la  prestation  de  l'amortissement. 

Si  nous  ajoutons  à  ce  taux  les  dépenses  préliminaires  de  la  transaction  et  les 
nombreuses  formalités  qui  accompagnent  le  contrat,  lesquelles  prennent  à  la  fois 
beaucoup  de  temps  et  assez  d'argent,  nous  aurons  décrit  le  mécanisme  de  cette 
entreprise.  En  fin  de  compte,  il  est  certain  qu'elle  exclue  absolument  de  son 
genre  d'affaires,  et  le  fermier,  parce  qu'il  n'a  pas  de  propriété  à  lui,  et  le  petit 
cultivateur,  parce  qu'en  outre  de  ses  exigences  (parfaitement  justifiées  au  surplus 
du  moment  où  la  Compagnie  n'est  à  d'autres  fins  que  de  faire  fructifier  ses  ca- 
pitaux), elle  impose  de  sérieuses  conditions  restrictives  au  crédit  de  la  propriété 
rurale  ;  pareille  en  cela  du  reste  a  un  prêteur  particulier  quelconque,  car  elle  doit 
se  prémunir  contre  les  frais  excessifs  et  les  dispendieux  atermoiements  inhérents 
aux  liquidations  par  voie  judiciaire,  et  aussi  contre  la  dépréciation  des  propriétés 
dans  les  moments  de  crise. 

C'est  ainsi  qu'elle  prête  seulement  jusqu'à  concurrence  de  la  moitié  de  la 
valeur  estimative  des  immeubles  et  seulement  le  tiers  de  cette  estimation,  s'il 
s'agit  de  vignobles,  de  forêts,  etc.  ;  sans  compter  que  le  paiement  n'est  pas  fait 
en  espèces,  mais  en  obligations  que  l'emprunteur  sera  dans  la  nécessité  de  né- 
gocier. 

Le  grand  propriétaire  lui-même  ne  peut  y  puiser  des  capitaux  pour  la  cul- 
ture de  sa  propriété,  par  la  raison  que  la  propriété  ne  garantit  la  somme  dont  le 
cultivateur  a  besoin  pour  constituer  son  capital  d'exploitation. 

Le  crédit  agricole  ne  saurait  donc  être  confondu  avec  le  crédit  foncier  dont 
nous  venons  d'indiquer  la  forme  et  le  mécanisme.  Il  ne  peut-être  hypothécaire, 
comme  nous  l'avons  dit  précédemment  ;  il  n'admet  pas  non  plus  des  prêts  sur  gage  : 
de  tout  quoi  il  résulte  que  la  Compagnie  de  Crédit  Foncier  Portugaise  n'est  pas 
a  la  portée  de  l'agriculture.  Cette  banque  est  en  somme,  il  est  vrai,  accessible  aux 
propriétaires  ruraux  aussi  bien  qu'aux  propriétaires  urbains;  elle  leur  fournit  de 
l'argent  pour  leur  consommation  individuelle  —  c'est  le  mot  —  mais  elle  n'est  pas 
faite  pour  favoriser  la  productivité. 

L'auteur  d'un  livre  récent,  M.  Basilio  Telles,  a  présenté  un  plan  de  réorga- 
nisation qui  a  en  vue  d'écarter  toutes  les  difficultés  qui  se  lient  étroitement  à 
l'application  du  régime  hypothécaire  au  crédit  agricole,  dans  la  forme  que  nous 
avons  décrite;  il  s'agirait  aussi  d'unifier  et  d'abaisser  le  taux  d'intérêt  dans  tout 
le  pays,  afin  de  régler  sur  cette  base  l'opportunité  de  resteindre  telle  ou  telle 
culture  et  d'élargir  telle  autre. 

L'État  commencerait  par  revendiquer  pour  lui  le  droit  exclusif  et  souverain 
d'émettre  la  monnaie  courante  et  de  la  régulariser.  On  enlèverait  ainsi,  à  la  Ban- 
que de  Portugal,  le  privilège  d'émission  fiduciaire,  et  par  conséquent,  la  garantie 
d'inconvertibilité  des  billets  de  banque;  on  transférerait  à  la  Junte  actuelle  du  Cré- 
dit Public,  dont  l'institution  serait  convenablement  remaniée  en  vue  de  l'exercice 
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de  son  nouvel  emploi,  les  pouvoirs  et  fonctions  indiqués  ci-dessus,  dont  elle  se- 
rait investie.  Avec  le  transfert  du  privilège  d'émission,  l'État  passerait  également 
à  la  Junte  du  Crédit  Public,  dans  des  conditions  de  garantie  identiques  à  celles  qui 
existent  présentement,  sa  dette  à  la  Banque  de  Portugal,  après  liquidation  inté- 
grale au  moyen  du  nouveau  papier  mis  en  circulation. 

Aussitôt  après,  on  créerait  une  Junte  de  Crédit  Foncier,  composée  de  fonction- 
naires et  d'autres  personnes  d'une  probité  reconnue,  capables  d'inspirer  au  pays 
une  confiance  absolue,  et  cette  Junte  aurait  pour  mission  spéciale  de  faire  des 
prêts  —  à  l'agriculture  exclusivement — ,dans  les  conditions  générales  spécifiées 
ci-après  : 

i°  Le  taux  de  l'intérêt  ne  dépasserait  pas  4  pour  cent  au  début,  et  irait  en 
diminuant  dans  la  suite; 

20  Ce  taux  oscillerait  entre  le  maximum  susdit  et  le  minimum  de  1  pour 
cent,  en  suivant  une  échelle  graduée  selon  la  nature  de  la  culture;  mais  il  serait 
entendu,  qu'à  l'égard  du  blé,  le  taux  minimum  serait  toujours  régulièrement  ap- 
pliqué, en  même  temps  que  le  maximum,  pour  la  vigne  ou  autres  productions 
comparables  comme  rendement  ; 

3°  Le  prêt  serait  toujours  garantie  par  l'hypothèque  de  la  terre  et  le  montant 
de  ce  prêt  calculé  de  telle  sorte  que,  même  dans  l'hypothèse  d'une  moindre  pro- 
duction par  hectare,  le  prêteur  n'eût  pas  à  craindre  l'insolvabilité  du  client  et 
que  l'établissement  fût  à  l'abri  de  tout  dommage; 

40  L'opération  du  prêt  serait  conduite  par  un  système  de  tramitation  tel 
que,  sans  aucun  risque  pour  l'assurance  du  contrat,  une  prompte  solution  serait 
donnée  aux  propositions; 

5°  L'institution,  à  l'exemple  de  la  Compagnie  Générale  du  Crédit  Foncier,  ne 
remettrait  ni  obligations  négociables  sur  la  place,  ni  argent,  mais  un  titre  spécial 
de  crédit  que  l'emprunteur  présenterait  à  la  Junte  de  Crédit  Public  et  moyennant 
lequel  il  recevrait  au  pair,  dans  sa  propre  localité,  le  montant  de  son  emprunt  ; 

6°  Les  pièces  justificatives  de  propriété,  ou  de  simple  possession  légitime  de 
l'immeuble  hypothéqué,  seraient  remises  et  déposées  à  la  Junte  du  Crédit  Public 
par  la  Junte  Foncière  et  celle-ci  les  retirerait  peu  à  peu,  à  mesure  que  les  amor- 
tissements seraient  réalisés. 

70  La  Junte  Foncière  accepterait  le  transfert  pour  son  compte  des  dettes 
actuelles  de  la  propriété  rurale,  dans  les  conditions  exposées  ci-dessus,  et  indi- 
querait un  moyen  pratique  et  sûr  de  réaliser  ce  transfert. 

Comme  nos  lecteurs  ont  pu  se  rendre  compte  par  ce  qui  précède  il  s'agirait  ici 
d'un  vaste  mécanisme  de  crédit  avec  des  fonds  publics  et  sous  le  contrôle  de  l'ad- 
ministration de  l'État,  mécanisme  dont  la  cheville  ouvrière  serait  l'hypothèque,  opé- 
ration que  nous  avons  étudiée  plus  haut  en  nous  plaçant  au  point  de  vue  agricole. 

En  admettant  même  que  le  projet  dont  nous  nous  occupons  soit  viable,  on  ne 
saurait  méconnaître  qu'il  comporte  plus  d'une  difficulté  dans  l'application:  il  se 
heurte  à  des  obstacles  dont  quelques-uns  sont  insurmontables  ou  qu'il  est  impos- 
sible d'aplanir,  car  tout  pivote  sur  la  même  formule  et  cette  formule  est  à  notre 
avis  impuissante  à  résoudre  d'une  manière  générale  le  problème  du  crédit  agri- 
cole. En  effet,  les  inconvénients  du  mode  de  prêt  usité  dans  la  Compagnie  du 
Crédit  Foncier  sont  maintenus  dans  le  projet  en  question,  qui  améliorerait  la 
situation  uniquement  en  ce  sens  que  l'intérêt  serait  moindre. 

5(5 
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A  une  grande  distance  du  crédit  hypothécaire,  mais  au  même  moment  où 
d'autres  n'envisageaient  le  crédit  rural  qu'à  travers  le  prisme  de  la  garantie  sur 
hypothèque,  surgissait  en  Portugal  une  petite  et  modeste  institution  locale,  offrant 
autant  d'avantages  et  aussi  appréciable  pour  le  crédit  agricole  qu'aucune  autre 
banque  populaire  quelconque  connue  à  l'étranger.  L'établissemeut  auquel  je  me 
réfère  ici  n'est  autre  que  la  Caisse  Economique  d Aveiro,  fondée  en  i858,  par 
Nicolau  Bettencourt  alors  gouverneur  civil  de  ce  district  et  qui  avait  déjà  créé 
une  autre  institution  du  même  genre  dans  l'une  des  îles  de  l'archipel  açorien  dont 
il  était  originaire. 

Cette  fondation  très  précieuse,  ayant  presque  un  caractère  officiel  en  raison 
du  haute  poste  administratif  qu'occupait  son  auteur,  passa  inaperçue  du  monde 
politique  que  s'agitait  en  i855,  lancé  dans  des  aventures  législatives  bien  autre- 
ment compliquées,  et  il  ne  fut  pas  plus  remarqué  des  particuliers,  encore  igno- 
rants à  cette  époque  des  véritables  intérêts  économiques  du  pays  et  incapables 
de  soupçonner  quel  est  le  pouvoir  de  l'initiative  individuelle,  quand  elle  poursuit 
énergiquement  et  obstinèmment  son  but. 

Là  gisait  pourtant  la  solution  du  problème  ;  là  était  là  vraie  formule  pour 
organiser  le  crédit  agricole,  et  il  n'est  pas  douteux  pour  nous  que  si,  à  l'époque 
où  apparut  ce  foyer,  on  s'était  occupé  de  la  propagande  de  cette  formule  de 
crédit  en  constituant  autant  de  caisses  économiques  que  possible  avec  les  fonds 
de  l'État,  non  seulement  le  prêt  rural  fonctionnerait  maintenant  d'une  manière 
permanente,  et  pour  lui-même,  mais  on  aurait  déjà  fondé  ainsi  parmi  les  popula- 
tions rurales  les  bonnes  coutumes  de  la  mutualité.      • 

La  Caisse  Economique  d' Aveiro,  formée  par  acte  public,  reçoit  des  dépôts 
en  compte  courant  au  taux  de  5  pour  cent  par  an,  les  entrées  de  fonds  respecti- 
ves ne  pouvant  jamais  être  supérieures  à  3o.ooo  réis  ni  inférieures  à  ioo  réis  et 
la  masse  totale  de  chaque  déposant  ne  devant  pas  dépasser  400.000  réis.  Ces 
dépôts,  joints  aux  cotisations  que  les  membres  de  l'association  versaient  en  en- 
trant (sans  en  retirer  aucun  intérêt),  constituaient  le  fonds  social,  négociable  par 
le  moyen  d'emprunts,  soit  sur  gages  consistant  en  matières  d'or,  d'argent  ou 
objets  de  valeur  faciles  à  vendre,  soit  par  lettres  de  change  signées  de  personnes 
accréditées  sur  la  place- 

L'administration  est  d'une  simplicité  à  rendre  jaloux  les  colossaux  organis- 
mes de  certaines  banques  et  d'entreprises  financières  plus  ou  moins  fameuses. 
Elle  se  compose  de  trois  membres  formant  tout  le  comité  :  le  président,  le  secré- 
taire et  le  trésorier,  élus  chaque  année  et  cumulant  avec  les  fonctions  de  dire- 
cteurs celles  de  président,  de  secrétaire  de  l'assemblée  générale,  laquelle  peut 
fonctionner  avec  le  quart  seulement  de  ses  membres  effectifs. 

Eh  bien!  en  1898,  la  Caisse  Economique  avait  à  son  actif  206. 709.000  réis 
en  2.012  dépôts,  dont  1.426,  c'est-à-dire  70,9  pour  cent,  ne  dépassant  pas  100.000 
réis.  Le  mouvement  en  letres  de  change  était  de  947.438.900  réis;  2.290  dans 
la  totalité  de  2.700  ou  soit  48,8  pour  cent  ne  dépassant  100.000  réis,  tandis  que 
sur  4.001  gages,  représentant  un  mouvement  de  124.981.420  réis,  3.071  ou  76,7 
pour  cent  n'excédaient  pas  10.000  réis. 

En  1899,  la  Caisse  Economique  en  est  venue  à  posséder  212.370.640  réis  di- 
visés en  2.o56  dépôts,  633  provenant  de  laboureurs  et  de  propriétaires.  En  1898, 
sur  un  mouvement  de  992.479.195  réis  en  lettres  de  change,  3.o3i  dépots  (ou  62,6 
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pour  cent)  ne  sont  pas  supérieures  à  100.000  réis,  tandis  que  sur  3.552  gages, 
représentant  un  mouvement  de  118.277.000  réis,  2.702  (ou  76,7  pour  cent)  ne 
dépassent  pas  10.000  réis. 

Si  l'on  ajoute  à  cela  que  la  plus  grande  partie  des  négociations  sur  lettres  de 
change  consistent  en  transactions  consenties  au  bénéfice  des  propriétaires  et  des 
laboureurs,  ceux-ci  formant  au  surplus  presque  la  moitié  des  déposants,  il  sera 
superflu  d'insister  pour  montrer  quelle  est  l'importance  de  la  Caisse  Economique 
d'Aveiro  quels  services  elle  rend,  à  quelles  classes  elle  vient  en  aide,  et  quelle 
signification  nous  sommes  autorisés  à  lui  attribuer  en  tant  qu'institution  profitable 
aux  intérêts  agricoles.  Une  dernière  particularité  à  souligner  en  fin  ou  plutôt  à 
rappeler  (car  nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de  la  signaler  d'autre  part);  c'est  que 
l'établissement  dont  il  s'agit  donne  la  première  place  dans  son  portefeuille  com- 
mercial au  papier  signé  par  un  agriculteur. 

Maintenant,  qu'on  nous  permette  de  revenir  sur  une  question  que  nous  avons 
laissée  à  résoudre  en  terminant  notre  article  relatif  aux  Greniers  communaux  ;  nous 
voulons  dire  que  c'est  dans  la  lettre  de  change  sans  garantie  ou  avec  garantie, 
quand  l'honorabilité  de  l'emprunteur  est  suspecte  ou  sa  solvabilité  douteuse,  que 
gît  sans  plus  d'embarras,  la  solution  du  problème  du  crédit  rural. 

Toutefois,  il  nous  paraîtrait  nécessaire  d'éparpiller  dans  ce  but,  dans  tout  le 
royaume,  une  multitude  de  petits  foyers  de  crédit  s'irradiant  sur  des  surfaces 
très  circonscrites,  à  cette  fin  justement  que  les  emprunteurs  et  leurs  cautions 
fussent  connus  de  ceux  qui  sont  préposés  à  la  gérance  des  caisses  de  prêts.  Ces 
banques  en  miniature  accepteraient  la  responsabilité  devant  les  agences  locales 
de  le  Banque  d'Emission  agences  également  plus  disséminées  sur  toute  l'éten- 
due du  territoire  portugais  et  qui  à  leur  tour,  correspondraient  avec  la  même 
Banque  centrale. 

Cette  organisation  pourrait  être  le  fruit  de  l'intervention  de  l'Etat  combinée 
avec  l'initiative  particulière,  qui  jouerait  un  rôle  actif  dans  la  formation  des  caisses 
économiques,  sous  l'égide  ou  le  patronage  des  Syndicats  agricoles.  Ceux-ci  dont 
nous  nous  occuperons  dans  un  moment  ont  pris  dans  le  pays  un  mouvement 
remarquable  qui  s'accentue  de  jour  en  jour. 

L'intervention  de  l'État  par  l'intermède  de  la  Banque  d'Emission  est  indispen- 
sable pour  assurer  l'avance  du  capital  et  l'unification  du  taux  de  l'intérêt  dans  tout 
le  pays.  Tel  était  en  somme,  le  desideratum  d'Oliveira  Martins,  desideratum  qui 
ressort  sensiblement  du  projet  que  nous  avons  résumé  et  qui  est  devenu  jusqu'à 
un  certain  point  une  réalité,  car  la  transformation  de  la  Banque  de  Portugal  en 
Banque  d'Émission  a  obligé  cet  établissement  financier  à  organiser  des  agences, 
en  sa  qualité  de  trésorier  de  l'État,  dans  tous  les  chefs  lieux  de  district,  en  vue 
d'effectuer  les  transactions  officielles,  et  d'arriver  à  la  faveur  de  ces  dernières, 
à  faciliter  les  opérations  commerciales  aux  taux-étalon  du  siège  central  de  la 
Banque. 

Ce  n'est  pas  moins  de  i.5oo.ooo.ooo  réis  que  la  Banque  d'Émission  tient  épar- 
pillés, émiettés,  dans  le  porte-feuille  de  ses  agents  districtaux,  et  déjà  le  pays  retire 
de  cet  état  de  choses  de  nombreux  et  importants  avantages.  Cela  ne  suffit  pas 
néanmoins,  parce  que  ces  agences  opèrent  aujourd'hui  sur  des  étendues  trop  vas- 
tes et  qu'il  conviendrait  de  les  étendre  de  telle  façon  qu'il  en  existât  au  moins  une 
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par  groupe  de  5o  à  60  mille  habitants,  ainsi  que  le  voulait  Oliveira  Martins.  Et 
certes  il  avait  mille  fois  raison,  dans  un  pays  qu'il  est  urgent  de  soumettre  à  un 
régime  économique  normal,  et  où  le  taux  de  l'intérêt  est  sujet,  dans  des  limites 
territoriales  relativement  restreintes,  à  des  oscillations  désordonnées,  pouvant 
présenter  un  écart  de  3  à  75  pour  cent,  comme  on  peut  s'en  assurer  à  vue  de  la 
carte  coloriée  qui  acompagne  la  présente  étude. 

En  définitive,  pour  synthétiser  tout  ce  que  nous  avons  essayé  d'écrire  plus 
haut  et  qui  est,  en  somme,  l'opinion  de  nos  économistes,  l'on  peut  dire  en  ré- 
sumé que  si  la  Banque  d'Emission  formait  tout  d'abord  un  fonds  de  capitaux 
économisés  dans  la  circulation  fiduciaire  destiné  exclusivement  à  l'escompte  du 
papier  agricole,  il  suffisait  pour  que  le  crédit  rural  fût  un  fait  acquis  pour  le  Por- 
tugal, de  donner  plus  d'extension  aux  agences  de  la  banque  dans  l'intérieur  du 
pays,  et  parallèlement  à  cette  impulsion,  le  développement  progressif  des  Syndicats 
agricoles  pour  l'organisation  des  caisses  économiques,  pour  pénétrer  plus  profon- 
dément dans  la  masse  des  populations  rurales.  Par  le  moyen  de  ces  associations, 
qui  seraient  comme  le  premier  engrenage  du  mécanisme  de  l'emprunt,  le  reste 
irait  tout  seul  et  le  crédit  rural  vivrait  chez  nous. 

La  forme  projetée  par  M.  Alfredo  Barjona,  pour  la  Caisse  Economique  et 
de  Crédit  du  Syndicat  Agricole  de  Montemôr-o-Velho  nous  paraît  digne  d'être 
proposée  comme  exemple. 

Suit  le  texte  des  articles  qui  nous  semblent  offrir  en  ce  moment  le  plus  d'in- 
térêt pour  nous  : 

«Article  Ier. —  Entre  les  soussignés  et  les  membres  du  Syndicat  Agricole  de 
Montemôr-o-Velho,  qui  ont  adhéré  aux  présents  statuts  et  ont  été  admis  au 
terme  de  l'article  9,  est  constituée  une  société  anonyme  qui  prendra  le  nom  de 
Caisse  Économique  et  de  Crédit  du  Syndicat  Agricole  de  Montemôr-o-Velho,  So- 
ciété coopérative  à  responsabilité  limitée. 

a  Article  2.  —  L'objet  de  la  Société  est  de  faciliter  les  opérations  de  crédit 
agricole  effectuées  par  les  sociétaires  et  d'encourager  l'économie  et  la  prévoyance, 
en  contribuant  ainsi  au  bien-être  moral  et  matériel  de  ses  co-associés. 

a  Article  3.  —  Le  siège  de  la  Société  sera  à  Montemôr-o-Velho  et  sa  durée 
est  illimitée.  Le  siège  de  ladite  association  pourra  être  transféré  par  délibération 
de  l'assemblée  générale. 

DU  CAPITAL   SOCIAL 

«Article  4.  —  Le  capital  social  sera  au  minimum  de  ...  .  actions  de 
5.ooo  réis  entièrement  souscrites  par  les  soussignés;  étant  réalisé  le  montant  de 
10  pour  cent  de  leur  valeur  nominale. 

«Article  5.  —  Le  capital  social  pourra  être  augmenté  par  l'inscription  de 
nouveaux  membres  ou  l'augmentation  de  souscription  de  ceux  qui  existent,  dans 
les  conditions  prévues  par  les  articles  8,  9  et  10,  ou  diminué  par  le  rembourse- 
ment de  tout  ou  partie  des  actions  des  membres  dans  les  circonstances  auxquel- 
les se  réfèrent  les  articles  11,  16  et  18. 

«Article  6.  —  En  sus  du  versement  initial  de  10  pour  cent  de  toutes  les  actions, 
il  pourra  être  fait  de  nouveaux  appels  de  fonds  d'une  importance  non  supérieure 
aux  10  pour  cent  de  la  valeur  nominale  des  actions,  toutes  les  fois  que  le  besoin 
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s'en  ferait  sentir  afin  de  faire  face  aux  responsabilités  de  la  Société  ;  mais  dès 
que  le  fonds  de  réserve  sera  équilibré  à  cette  intention,  remboursement  sera  fait 
aux  actionnaires  de  toutes  les  sommes  versées  au-delà  des  10  pour  cent. 

«Article  7.  —  Les  actions  seront  toutes  nominatives  et  dores  et  déjà  transmis- 
sibles  par  voie  d'endossement  et  d'émargement,  aux  termes  de  l'article  169  §  Ier 
du  code  commercial.  L'endos  n'est  valable  que  pour  la  Société,  après  l'émarge- 
ment, qui  sera  déterminé  dans  la  forme  voulue  par  les  articles,  8,  9  et  10. 

DES   SOCIÉTAIRES 

«Article  8.  —  Tout  individu  qui  désirerait  faire  partie  de  la  Société  devra 
adresser  à  la  direction  une  requête  dans  laquelle  il  si  déclarera  connaître  les  sta- 
tuts et  y  adhérer,  en  indiquant  en  même  temps  le  nombre  d'actions  pour  lequel 
il  veut  souscrire.  Il  joindra  la  quittance  de  la  cotisation  du  trimestre  courant 
comme  membre  du  Syndicat  Agricole  de  Montemôr-o-Velho  ou  la  liste  authenti- 
que des  membres  honoraires  et  à  vie  du  même  Syndicat.  La  requête  doit  être 
contre-signée  par  un  sociétaire,  qui  garantira  la  solvabilité  du  postulant  et  décla- 
rera lui  reconnaître  les  aptitudes  pour  faire  partie  de  la  Société. 

a. Article  o.  —  Les  propositions  de  nouveaux  membres  seront  discutées  en 
séance  de  la  direction  et  du  conseil  fiscal  et  le  postulant  sera  admis,  quand  la 
proposition  sera  approuvée  ;  avec  réserve,  dans  le  cas  contraire,  de  se  pourvoir 
auprès  de  la  Commission  de  recours,  que  sera  composée  du  bureau  de  l'assem- 
blée générale,  de  la  direction  et  du  conseil  fiscal. 

«§  unique. — L'admission  ne  deviendra  effective  quaprès  que  le  postulant  aura 
déposé  une  somme  égale  aux  10  pour  cent  des  actions  souscrites,  dans  les  i5 
jours  qui  suivront  la  communication  que  lui  sera  adressée. 

«Article  10.  —  Conformément  aux  dispositions  prévues  dans  les  articles  pré- 
cédents, il  sera  procédé  dans  la  forme  voulue  lorsque  un  sociétaire  quelconque 
manifestera  le  désir  d'augmenter  le  nombre  de  ses  actions. 

«Article  11.  —  La  qualité  de  membre  se  perd: 

«a)  Par  la  démission  volontaire  qui  devra  être  communiquée  par  écrit  à  la 
direction  et  ne  deviendra  effective  qu'après  que  l'assemblée  générale  aura  fait 
constater  par  la  gérance  la  date  de  la  démission; 

«b)  Par  la  mort; 

«c)  Par  l'exclusion  ; 

«d)  A  la  suite  de  la  démission  ou  de  l'exclusion  du  Syndicat  agricole. 

«Article  12.  — Seront  exclus  les  membres  : 

«a)  Qui  auraient  subi  quelque  condamnation  pour  vol,  fraude  ou  abus  de 
confiance  ou  qui  avaient  démérité  par  un  acte  quelconque  de  la  considération  de 
leurs  co-sociétaires  ; 

«b)  Ceux  qui  n'auraient  pas  satisfait  dans  les  délais  déterminés,  à  leurs 
engagements  envers  la  Société,  sans  préjudice  de  la  responsabilité  légale  par 
eux  encourue  et  des  poursuites,  qui  pourraient  être  exercées  contre  eux; 

«c)  Ceux  qui  appliqueraient  le  capital  des  prêts  consentis  par  la  Société  à 
d'autres  fins  que  celles  qui  auraient  été  convenues. 

«§  unique.  —  L'exclusion  pourra  être  prononcée  par  la  direction,  sauf  recours 
toutefois  à  l'assemblée  générale. 
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«Article  i3. — Les  membres  ont  le  droit: 

«a)  D'obtenir  des  prêts  et  d'effectuer  des  dépôts  dans  les  conditions  des 
articles  de  20  à  25; 

«b)  De  veiller  à  l'emploi  des  sommes  prêtées  par  la  société; 

«c)  De  prendre  part,  personnellement  ou  par  procuration,  aux  délibérations 
des  assemblées  générales. 

«  Article  14.  —  Les  membres  de  la  société  auront  le  devoir: 

«a)  De  remplir  rigoureusement  les  obligations  prévues  par  les  statuts; 

«b)  D'assister  aux  réunions  générales  de  l'assemblée; 

«c)  De  prendre  en  main  par  tous  les  moyens  possibles  les  intérêts  de  la 
société,  ainsi  que  tout  ce  qui  est  relatif  à  la  propagande  des  services  du  Syndicat 
agricole  ; 

«d)  De  remplir  les  fonctions  pour  lesquelles  ils  auraient  été  élus. 

«  Article  i5. — Les  membres  démissionnaires  ou  exclus  n'ont  aucun  droit  au 
fonds  de  réserve  et  l'actif  qui  aura  été  liquidé  à  leur  profit,  au  terme  de  la  gérance, 
ne  pourra  leur  être  remis  qu'après  que  l'assemblée  générale  aura  approuvé  préa- 
lablement la  comptabilité  respective. 

«Article  16. — Les  actions  du  sociétaire  mort  pourront  être  enregistrées  au 
nom  de  ses  hérétiers  dans  les  conditions  des  articles  8,  9  et  10,  ou  seront  rem- 
boursées quand  les  héritiers  ne  pourront  ou  ne  voudront  plus  être  membres.  Mais 
ce  remboursement,  de  même  que  la  restitution  de  l'actif  du  membre,  seront  effe- 
ctuées seulement  dans  la  forme  prescrite  par  l'article  précédent. 

«Article  77.  —  La  responsabilité  des  individus  qui  cessent  d'appartenir  à  la 
Société,  pour  toutes  les  opérations  effectuées  quand  ils  étaient  membres,  ne  cesse 
qu'après  la  liquidation  de  ces  opérations. 

«Article  18.  —  La  Société  a  le  droit  de  rembourser  une  partie  des  actions 
d'un  membre  quelconque,  du  moment  où  les  conditions  de  solvabilité  de  ce  mem- 
bre auraient  changé.  La  décision  prise  de  ce  chef  par  la  direction  pourra  être 
revisée  par  la  Commission  de  recours,  sur  la  réclamation  de  l'intéressé. 

DES    OPÉRATIONS  DE  LA    SOCIÉTÉ 

«  Article  ig.  —  Les  opérations  que  peut  effectuer  la  Société  sont  les  sui- 
vantes : 

«a)  Recevoir  les  dépôts  de  ses  membres; 

«b)  Consentir  à  leur  profit  des  prêts  en  compte  courant,  ou  sous  quelque  au- 
tre forme,  ainsi  qu'il  aura  été  déterminé  par  les  règlements. 

«Article  20. — Les  dépôts  en  argent  seront  acceptés  pour  un  délai  quelconque 
supérieur  à  trois  mois  ou  en  compte  courant  à  14  jours  d'avis.  Les  uns  et  les 
autres  porteront  intérêt,  dont  le  taux  dans  le  premier  cas  sera  au-dessus  de  5  pour 
cent. 

«^  1.  Les  dépôts  à  terme  fixe,  non  réclamés  à  l'échéance,  seront  considérés 
comme  renouvelés  pour  un  égal  délai. 

«§  2.  Il  sera  donné  reçu  des  dépôts  à  terme,  ce  reçu  étant  détaché  d'un  re- 
gistre à  souche.  Le  titre  en  question  sera  transmissible  par  simple  endos,  mais 
n'aura  d'effet  à  l'égard  de  la  Société  qu'à  bout  de  14  jours  après  l'enregistrement 
sur  le  livre  respectif. 
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0$  3.  Les  déposants  en  compte  courant  recevront  un  carnet  nominatif  sur 
lequel  seront  inscrits  à  leurs  dates  respectives,  toutes  les  sommes  déposées,  ainsi 
que  tous  les  avis  et  versements  de  fonds,  avec  les  intérêts  en  outre  échus  et  ca- 
pitalisés à  la  fin  de  chaque  semestre. 

«  Article  21. — -La  Société  pourra  également  recevoir  des  dépôts  de  produits 
en  nature  à  titre  de  nantissement  et  créer  à  cet  effet  des  magasins  généraux,  en 
émettant  des  warrants. 

a  Article  22. —  Quand  la  Société  jugera  à  propos  de  suspendre  l'acceptation 
des  dépôts,  faute  d'un  emploi  suffisant,  elle  fera  dresser  une  double  liste  corres- 
pondant aux  demandes  respectives  qui  seront  classées  en  deux  catégories  par 
ordre  de  date  ;  à  chaque  date,  les  propositions  seront  inscrites  dans  l'ordre  crois- 
sant de  leur  importance  pour  être  à  l'avenir  appelées  suivant  Tordre  de  l'inscri- 
ption. 

«.Article  23. — Les  emprunts  pourront  être  faits  par  moyen  de  contrat,  de  let- 
tres de  change  ou  de  mandats,  conformément  aux  règlements,  ces  titres  devant 
toujours  être  au  surplus  cautionnés  ou  garantis. 

«Article  24. — Quand  les  emprunts  n'auront  pas  été  garantis  par  caution,  leur 
valeur  ne  pourra  excéder  le  capital  nominal  de  l'associé. 

«Article  2b. — Les  emprunts  ne  pourront  être  consentis  qu'à  la  condition  d'in- 
diquer l'objet  pour  lequel  ils  sont  destinés  et  la  direction  aura  le  droit  de  se  ré- 
fuser au  prêt  quand  elle  estimera  qu'il  n'est  pas  avantageux  aux  sociétaires.  Ap- 
pel pourra  être  fait  néanmoins  de  cette  décision,  par  l'intéressé,  devant  la 
commission  de  recours.» 

A  la  même  époque  où  apparaissaient  la  Compagnie  du  Crédit  Foncier  et  la 
Caisse  Économique  d'Aveiro,  il  fut  également  question  d'un  certain  projet  de 
caisse  de  secours  agricoles  soumis  à  la  chambre  municipale  de  Belem;  l'auteur 
de  cette  conception  était  un  illustre  homme  de  lettres  portugais,  l'historien  Ale- 
xandre Herculano. 

La  caisse  dont  il  s'agit  avait  pour  objet  de  fournir  des  capitaux  à  bon  mar- 
ché aux  cultivateurs,  et  à  cet  effet  il  était  fait  réserve  annuellement  des  trois 
quarts  du  produit  des  impôts  sur  la  farine  fabriquée  dans  la  circonscription  du 
municipe,  jusqu'à  concurrence  de  35. 000. 000  réis.  Ce  capital  devait  être  prêté 
aux  laboureurs  résidant  dans  la  localité  au  taux  de  K/rt  pour  cent  par  mois,  soit 
3  pour  cent  par  an. 

Une  aussi  sympathique  initiative  ne  reçut  jamais  d'application.  Le  parle- 
ment dédaigna  de  voter  la  loi  spéciale  dont  l'institution  aurait  eu  besoin  pour  être 
autorisée  à  fonctionner. 

L'idée  en  somme  reposait  sur  un  principe  toujours  scabreux  dans  la  prati- 
que :  l'administration  de  la  caisse  était  confiée  à  la  chambre  municipale,  corps 
électif  et  politique,  comme  tel  par  conséquence  sujet  aux  vicissitudes  de  l'esprit 
de  parti,  car  c'est  une  loi  générale  à  laquelle  n'échappe  guère  toute  gestion  su- 
bordonnée au  caprice  de  pareilles  entités. 

Le  projet  resta  en  chemin  pour  ce  motif  ou  pour  d'autres  encore  que  j'ignore. 

Il  me  reste  seulement  à  parler,  pour  achever  de  passer  en  revue  ces  tenta- 
tives d'établissement  de  crédit  en  Portugal,  d'un  projet  élaboré  en  1888  par  M. 
le  conseiller  Elvino  de  Brito,  ancien  ministre  des  travaux  publics,  du  commerce 
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et  de  l'industrie,  et  ancien  directeur  général  de  l'agriculture,  qui  pivotait  sur 
l'hypothèque  et  le  dépôt  d'objets  en  nantissement.  Il  était  condamné  d'avance, 
pour  ce  double  motif,  à  ne  rendre  aucun  service,  non  plus  qu'un  autre  plan  pro- 
posé par  M.  le  conseiller  Pedro  Victor  da  Costa  Sequeira,  alors  ministre  de  la 
couronne. 

Le  premier  système  consistait  à  recueillir  les  fonds  nécessaires  en  mettant 
à  contribution  des  capitalistes  ou  des  sociétés  établies  conformément  aux  dispo- 
sitions du  code  commercial,  de  manière  à  pouvoir  les  prêter  à  un  intérêt  mo- 
dique. 

Le  second  projet,  à  double  face,  prétendait  attaquer  la  difficulté  de  deux 
côtés.  Un  décret  ou  arrêté  ministériel  disposait  d'abord  en  principe  que  le  gou- 
vernement inscrirait  annuellement  au  budget  des  dépenses  un  crédit,  appelé  d'en- 
couragement agricole,  pour  établir  des  Greniers  communaux  et  pour  l'achat  des 
engrais  et  des  semences;  ces  matières  premières  étaient  ensuite  vendues  à  terme 
aux  laboureurs,  mais  payables  à  courte  échéance. 

Un  deuxième  arrêté  introduisait  dans  les  attributions  du  Marché  Central  des 
Produits  Agricoles  celle  de  consentir  des  prêts  en  argent  emprunté  à  la  Caisse 
Générale  des  Dépôts,  moyennant  dépôt  de  denrées  fournies  par  la  culture. 

On  trouve  la  trace  d'une  combinaison  analogue  dans  une  loi  de  février  1845; 
elle  avait  eu  le  même  résultat  négatif  que  celle  de  1892.  A  quoi  faut-il  en  attri- 
buer la  cause  ? 

Cet  échec  s'explique  principalement  par  la  fermeté  relative  du  marché  actuel 
des  produits  agricoles  qui  ne  rend  pas  profitable  l'attente  d'un  meilleur  prix;  il 
arrive  le  plus  souvent  (\ue  cette  espérance  d'un  prix  supérieure  est  complètement 
frustrée.  Peut-être  aussi,  doit-on  attribuer  en  partie  la  non-viabilité  du  projet 
à  cette  circonstance  que  l'établissement  de  l'État  proposé  à  ce  service  est  éloi- 
gne des  cenires  agricoles  et  n'y  était  pas  représenté  par  des  agences. 

Quant  à  la  première  forme  de  crédit  prévue  dans  le  projet  de  M.  Pedro 
Victor  da  Costa  Sequeira,  on  remarquera  qu'elle  impliquait  l'usage  de  la  lettre 
de  change  avec  garantie;  mais,  comme  on  l'a  vu  précédemment,  ce  mode  d'opé- 
rer n'est  pas  facile,  et  ne  le  deviendra  guère,  tant  qu'on  ne  sera  pas  arrivé  à 
établir  dans  le  pays  le  plus  grand  nombre  possible  de  foyers  minuscules  de 
crédit,  dans  la  forme  des  caisses  économiques  et  sous  la  tutelle  des  syndicats 
agricoles. 
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i.  LA  ROYALE  ASSOCIATION  CENTRALE  DE  AGRICULTURE 

PORTUGAISE  -  LES    LIGUES    AGRAIRES  —  L'UNION    VINICOLE 

ET   OLÉICOLE  DU   SUD  —  SOCIÉTÉS 

D'ASSURANCE  DU  BÉTAIL 


On  va  répétant  couramment  que  le  peuple  portugais  est  réfractaire  à  l'idée 
d'association.  Cela  me  paraît  absolument  contestable. 

Un  peuple  qui,  dès  la  fin  du  xme  siècle,  inaugure  le  mouvement  des  com- 
promissos  et  des  confréries,  origine  des  monts-de-piété,  embryon  des  associa- 
tions de  secours  mutuels  qui  subsistent  encore  aujourd'hui;  un  peuple  qui  au 
xvc  siècle  crée  les  maisons  de  bienfaisance,  les  Miser icordi as,  ces  institutions 
qui  n'ont  de  rivales  dans  aucun  pays  du  monde,  a  dit  Garrett  ;  un  peuple  qui  au 
xvic  siècle  fonde  et  maintient  les  Greniers  communaux;  un  peuple  enfin  qui,  en 
1848,  s'efforce  de  marcher  sur  les  brisées  des  promoteurs  du  mouvement  coopé- 
ratif français  et  qui,  depuis  1867,  a  réussi  à  l'implanter,  ne  saurait  passer  pour 
appartenir  à  une  race  ennemie  de  l'esprit  d'association. 

Cependant,  c'est  l'affirmation  contraire  qui  a  prévalu  on  ne  sait  trop  com- 
ment; c'est  une  formule  sentencieuse  et  qui  affecte  d'être  d'autant  plus  tranchante 
du  moment  qu'elle  vise  les  populations  rurales. 

N'est-il  pas  vrai  pourtant  que  les  Miséricordes,  comme  nous  avons  pu  le 
voir,  sont  devenues  un  mélange  de  sociétés  de  bienfaisance  et  de  crédit  agricole  ? 
Que  les  Greniers  communaux,  furent  de  tout  temps  des  institutions  essentielle- 
ment rurales?  La  Caisse  Economique  de  Aveiro  date  de  i858,  à  l'exemple  d'une 
autre  du  même  genre  fondée  antérieurement  à  Angra  do  Heroismo.  La  Royale 
Association  Centrale  de  V Agriculture  Portugaise  remonte  à  1860,  ayant 
pour  aînée  une  société  açorienne.  Les  associations  d'assurances  agricoles  com- 
mencèrent à  fonctionner  en  1867.  Et  de  nos  jours,  la  coopérative  de  consomma- 
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tion —  Ligue  des  Agriculteurs  du  Bas-Alemtejo  fait  des  affaires  annuelles  d'une 
valeur  de  200.000.000  réis  (un  million  de  francs);  les  affaires  de  celle  des  Agricul- 
ters  du  Douro,  se  chiffre  par  3o. 000. 000  réis;  et,  si  l'on  veut  juger  de  l'arbre 
par  ses  fruits,  qu'on  considère  les  résultats  de  la  loi  du  "5  juillet  1894,  qui  en 
moins  de  cinq  ans,  écoulés  depuis  sa  promulgation,  a  fait  éclore  trente  syndicats  ! 

Pour  mieux  faire  ressortir  la  portée  de  ce  que  nous  avançons  et  démontrer 
combien  est  injuste  le  reproche  qu'on  adresse  si  gratuitement  aux  agriculteurs 
portugais  de  n'être  pas  associables,  il  convient  de  chercher  un  terme  de  compa- 
raison avec  d'autres  pays:  sans  même  tenir  compte  de  ce  détail,  pourtant  essen- 
tiel, que  notre  superficie  cultivée  on  cultivable  est  de  8.662.000  hectares  et  que 
notre  population  rurale  n'excède  pas  3.2i5.o63  habitants;  qu'enfin  la  pro- 
vince de  l'Alemtejo,  qui  représente  une  étendue  considérable  du  pays  agricole, 
compte  à  peine  25  habitants  par  kilomètre  carré. 

Malgré  tout,  on  n'a  pas  de  répugnance  pour  l'association.  Les  noyaux  asso- 
ciatifs se  multiplient  et  les  groupes  qui  existent  prospèrent. 

La  Royale  Association  de  V Agriculture  Portugaise  fut  fondée  en  1860  et 
depuis  cette  époque  jusqu'à  ce  jour,  la  Société  dont  il  s'agit  n'a  pas  cessé  de 
rendre  de  réels  et  indiscutables  services  à  l'agriculture  nationale. 

Créée  dans  un  moment  où  la  politique  du  libre 'échange,  de  néfaste  mé- 
moire, ruinait  le  pays,  quand  la  culture  du  froment  était  en  péril  et  que  les 
champs,  cultivés  jusqu'alors,  allaient  se  couvrant  de  broussailles,  la  Royale  Asso- 
ciation de  l'Agriculture  entra  aussitôt  en  campagne  contre  le  pernicieux  système 
économique  qui  prévalait  en  haut  lieu,  dépensant  dans  la  lutte  tout  son  temps  et 
tous  ses  efforts,  et  ce  n'était  pas  le  moment  de  les  marchander  pour  réagir  con- 
tre le  mal  et  organiser  d'autre  part  une  propagande  pacifique  dans  l'intérêt  du 
progrès  de  l'agriculture  portugaise. 

Le  zèle  des  sociétaires  suffit  néanmoins  à  pareille  tâche.  Partageant  leurs 
heures  entre  les  travaux  de  ces  multiples  campagnes,  ils  poursuivirent  à  la  fois 
ces  deux  objectifs:  combattre  d'un  côté  la  politique  économique  gouvernementale, 
et  de  l'autre,  la  routine  invétérée,  l'empirisme  alors  trop  généralement  répandu, 
qui  paralysaient  l'agriculture  portugaise. 

Nous  considérons  comme  un  devoir  de  justice,  et  des  plus  élémentaires,  de 
commencer  par  mettre  en  vedette,  parmi  cette  pléiade  de  lutteurs  de  la  première 
heure  ces  noms  inoubliables  qui  vivent  dans  le  souvenir  reconnaissant  des  agri- 
culteurs portugais:  Ayres  de  Sa  Nogueira,  Geraldo  Braamcamp,  le  vicomte  de 
Carnide,  soutenus,  encouragés,  par  Rodrigo  de  Moraes  Soares  et  Joâo  Ignacio 
Ferreira  Lapa,  pour  la  part  scientifique  et  officielle. 

Ces  champions  d'élite  avaient  à  leurs  côtés  les  professeurs  Sabino  de  Sousa, 
Manuel  José  Ribeiro  et  Jayme  Batalha  Reis,  actuellement  consul  de  Portugal  à 
Londres,  le  vicomte  de  Coruche,  Antonio  Batalha  Reis,  Dantas  Pimenta,  Mar- 
tins  de  Andrade,  Bernardino  Barros  Gomes,  Thomaz  et  Guilherme  Borges  de 
Sousa,  Estevâo  de  Oliveira,  José  Maria  dos  Santos,  tous  dévoués  coopérateurs, 
grâce  auxquels  la  Royale  Association  entra  vaillamment  dans  la  lice  pour  la  cause 
des  bons  principes  et  des  saines  pratiques  agricoles. 

On  peut  dire  que,  si  l'économie  rurale  portugaise  achève  jamais  de  se  rele- 
ver de  la  décadence  profonde  où  l'avait  entraînée  l'application  de  la  doctrine  li- 
bre-échangiste, c'est  aux  efforts  de  ces  dignes  patriotes  qu'elle  en  sera  redevable. 
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Les  deux  congrès  organisés  par  la  Royale  Association  décidèrent  du  sort  de  la 
culture  du  froment  dans  notre  pays  en  imposant  aux  gouvernements  un  régime 
protectionniste,  stable  et  ferme,  victoire  remportée  de  haute  lutte,  soit  par  la  force 
des  arguments  développés  à  l'appui  de  cette  thèse,  soit  par  le  nombre,  la  quan- 
tité et  l'énergie  des  éminents  spécialistes  auxquels  la  Royale  Association  avait 
confié  la  défense  de  son  programme.  C'est  ainsi  que  reste  en  notre  pouvoir  ce 
gage  de  notre  conquête  qui  est  le  régime  céréalifère  actuel,  régime  légèrement 
modifié  par  deux  fois  sans  doute,  depuis  sa  promulgation,  mais  qui  n'en  demeure 
pas  moins  inaltéré  et  inaltérable  en  principe,  le  fond  de  la  doctrine  n'ayant  pas 
été  sérieusement  entamé,  grâce  à  l'intervention  zélée,  intelligente,  vigoureuse  de 
cette  société. 

Dans  l'ordre  économique,  relevons  encore  ce  détail  qui  date  d'hier:  au  mois 
de  février  dernier,  vient  de  se  réunir  a  Lisbonne  un  congrès  de  viticulteurs  et 
de  commerçants  de  vins.  Près  de  trois  mille  congressistes,  venus  de  tous  les 
points  du  pays,  ont  pris  part  aux  sessions  dans  lesquels  on  a  tour  à  tour  ex- 
posé la  situation  pénible  qui  traversent  la  viniculture  et  le  commeree  des  vins 
par  suite  du  manque  de  débouchés  et  proposé  les  palliatifs  que  comporte  cette 
situation;  le  tout  dans  un  langage  très  élevé  et  sous  une  forme  très  digne. 

La  représentation  qui  fut  adressée  au  parlement,  comme  résumé  des  tra- 
vaux de  rassemblée  susvisée,  tient  sa  place  dans  le  premier  chapitre  de  la  deu- 
xième partie  de  ce  livre,  où  elle  est  reproduite  in  extenso.  Le  gouvernement  n'at- 
tendait que  les  résolutions  et  conclusions  du  congrès  pour  présenter  un  projet 
de  loi  donnant  satisfaction  à  la  requête  des  intéressés. 

Du  reste,  le  congrès  auquel  nous  nous  référons  n'est  pas  un  fait  isolé.  Déjà, 
en  1895,  un  autre  congrès,  inauguré  comme  le  dernier  par  le  chef  de  l'État,  en 
présence  de  la  famille  royale,  et  dû  également  à  l'initiation  de  la  même  associa- 
tion, avait  pour  objet,  encore  plus  nettement  défini,  de  pousser  au  progrès  cultu- 
ral  et  technologique.  Cette  convocation  attira  dans  la  capitale  près  de  quatre 
mille  viticulteurs  portugais  et  la  pensée  des  promoteurs  aboutit  à  un  plein  suc- 
cès, qui  eut  bientôt  sa  répercussion  dans  les  campagnes. 

Le  rapport  général  de  cette  assemblée  solennelle,  plénière  en  quelque  sorte, 
est  devenu  aujourd'hui  comme  le  pade-mecum  de  la  viticulture  nationale.  On  y 
trouve  des  considérations  et  des  études  émanées  des  maîtres  les  plus  estimés 
parmi  nous  en  cette  matière  spéciale;  on  peut  y  puiser  au  milieu  d'observations 
locales  en  grand  nombre,  faites  dans  toutes  les  régions  du  royaume,  des  ensei- 
gnements précieux  qui  se  traduisent  en  formules  pratiques.  Ce  document  est  le 
plus  remarquable  qui  ait  été  publié  en  Portugal  sur  les  questions  spéciales  qui 
sont  du  domaine  de  la  viticulture. 

A  ce  point  de  vue  particulier,  de  l'encouragement  au  progrès  et  de  la  pré- 
paration des  esprits  à  l'amélioration  des  procédés  de  culture,  non  moins  que  de 
l'outillage,  la  liste  des  services  rendus  par  la  Royale  Association  comporterait 
de  longs  développements. 

Chaque  année,  au  siège  de  cette  Société  d'agriculture,  a  lieu  une  série  de 
conférences  de  propagande,  qui  sont  publiées,  à  mesure  qu'elles  se  produisent, 
dans  le  Bulletin.  Ces  conférences,  outre  leur  utilité,  empruntent  d'ordinaire  beau- 
coup d'éclat  à  l'éloquence  des  orateurs,  et  d'intérêt,  à  la  science  technique  des 
conférenciers  qui  se  font  entendre  à  ces  réunions,  tous  hommes  de  valeur,  depuis 
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les  ministres  d'état  et  professeurs  des  écoles  supérieures  jusqu'aux  simples  agro- 
nomes, ingénieurs  ou  cultivateurs  éminents.  On  ne  compte  plus  les  expositions 
et  concours  de  bestiaux,  de  machines  agricoles,  de  plantes  d'ornementation,  de 
rieurs  et  de  produits  agricoles  divers,  d'instruments  vinicoles,  de  vins  ou  d'huiles 
d'olive,  etc.,  qu'il  faudrait  inscrire  à  l'actif  de  la  Société 

Notons  en  passant  une  exposition  et  un  concours  de  machines  et  instruments 
agricoles  qui  méritent  une  mention  particulière  :  ce  sont  ceux  qui  furent  réalisés 
il  y  a  deux  ans,  et  coïncidèrent  avec  la  célébration  du  4e  centenaire  de  la  décou- 
verte de  l'Inde,  contribuant  pour  une  bonne  part  à  l'éclat  de  ces  fêtes. 

Des  délégués  de  la  Royale  Association  de  l'Agriculture  ont  organisé,  succes- 
sivement les  sections  agricoles  des  expositions  portugaises,  soit  à  l'exposition  inter- 
nationale de  Philadelphie,  soit  aux  deux  expositions  universelles  de  Paris,  d'abord 
en  1889,  et  tout  récemment,  au  commencement  de  l'année  courante. 

La  société  et  ses  principaux  membres  ont  eu  l'honneur  et  la  fortune  d'intro- 
duire peu  à  peu  et  de  propager  dans  le  pays  les  pièces  du  moderne  outillage  agri- 
cole, telles  que  les  charrues  à  versoir  mobile,  les  charrues  Brabant  à  double  ver- 
soir,  les  semoirs,  les  moissonneuses,  le  matériel  de  vinification,  de  labourage  à 
vapeur,  etc. 

Obéissant  à  une  orientation  non  moins  heureuse  et  fructueuse,  la  Royale 
Association  a  fondé  des  prix  pour  la  meilleure  production  obtenue  dans  un  genre 
de  spécialités  déterminées.  Des  cours  gratuits  de  science  agronomique  ont  été  ou- 
verts par  ses  soins;  elle  a  répandu  dans  le  pays  les  ouvrages  les  plus  propres  à 
initier  les  masses  aux  bonnes  doctrines  économo-agricoles,  sans  préjudice  de  di- 
vers journaux  et  revues  qu'elle  soutient.  Un  laboratoire  pour  l'analyse  chimique 
des  produits,  des  terres  et  des  engrais  a  été  fondé  à  ses  frais,  et  dans  ses  nom- 
breuses réunions,  l'Association  s'attache  en  un  mot  à  résoudre  les  problèmes 
agronomiques,  économiques,  techniques,  les  plus  importants,  et  à  traiter  les  affai- 
res à  l'ordre  du  jour  qui  intéressent  le  présent  ou  l'avenir  du  pays. 

Telle  est  à  grands  traits  l'œuvre  de  cette  société  portugaise  d'agriculture, 
l'aînée  de  toutes,  à  laquelle  les  gouvernements  demandent  des  avis  motivés  pour 
la  nomination  de  délégués  et  de  représentants,  soit  dans  les  commissions  d'étu- 
des administratives,  soit  dans  les  conseils  investis  d'une  mission  officielle  liée 
d'une  manière  quelconque  aux  intérêts  généraux  de  l'agriculture. 

Hautement  considérée  et  respectée,  cette  institution  poursuit  infatigablement, 
sans  repos  ni  trêve,  sa  tâche  laborieuse,  et  se  plaît  à  rendre  à  chaque  instant 
de  signalés  services  au  pays. 

La  Ligue  des  Agriculteurs  du  Bas-Alemtejo,  fondée  au  cours  de  Tannée  1875, 
en  dehors  de  la  grande  impulsion  de  la  loi  syndicale,  comptait  un  chiffre  d'affai- 
res de  20.000.000  réis  à  la  deuxième  année  de  son  existence;  mais  déjà,  en  1893, 
ses  affaires  s'étaient  élevé  à  26.000.000  reis;  en  1895,  à  70;  en  1898,  à  94  et  en 
1890,  ils  atteignaient  le  chiffre  extraordinaire  de  217.588.000  réis  (1  million  3oo 
mille  francs  au  pair). 

Ce  mouvement  ascencionnel  est  dû  principalement  à  l'acquisition  des  engrais 
chimiques  pour  la  culture  du  blé.  Ainsi,  en  1890,  on  acheta  pour  117.000  kilos 
qui  furent  plus  que  triplés  en  1894  (587.072  kilos).  L'année  suivante,  le  chiffre 
des  achats  s'éleva  à  8i6.5oo  kilos;  en  1898,  on  était  arrivé  à  1.051:740  kilos,  et 
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avant  la  fin  de  l'année  courante,  on  prévoit  que  la  consommation  faite  au  compte 
de  la  Ligne  dépassera  deux  mille  tonnes  d'engrais,  parfaitement  appropriés  à  la 
nature  des  terrains  et  acquis  à  des  conditions  plus  avantageuses  que  celle  qu'on 
obtient  d'ordinaire  par  des  transactions  faites  avec  des  particuliers. 

Ceci  est  un  double  exemple  de  ce  que  vaut  la  forme  associative,  tant  pour 
le  bénéfice  direct  des  co-intéressés  qu'à  cause  des  facilités  qu'elle  procure  pour 
l'introduction  du  progrès  agricole.  Veut-on  des  chiffres  ?  Nous  constaterons  que 
l'emploie  des  engrais  chimiques,  appliqués  à  la  culture  du  froment  a  fait  hausser 
la  production  céréalifére  du  district,  l'élevant  de  6.000  muids  (mo'ios)  qu'elle 
était  en  1894,  à  34.000  muids  en  1898;  que  la  valeur  nette  des  récoltes  de  fro- 
ment a  monté,  de  200.000.000  réis,  à  près  de  1. 000. 000. 000  réis,  et  qu'enfin, 
rien  que  dans  le  district  de  Beja,  19.000  hectares  de  terrains  improductifs  ont  été 
mis  en  culture. 

La  Ligue  des  Agriculteurs  du  Douro  a  aujourd'hui  700  membres  adhérents. 
Fonctionnant  comme  Société  coopérative,  elle  a  effectué  pendant  les  trois  der- 
nières années  des  fournitures  d'une  valeur  moyenne  annuelle  de  3o. 000. 000  réis, 
la  dernière  administration  ayant  clos  son  exercice,  en  mars  1899,  par  2.604.000 
réis  de  solde  disponible,  qui  a  été  réparti  par  les  corps  gérants  entre  le  fonds  de 
réserve,  le  dividende  des  actionnaires  et  le  bonus  de  consommation. 

La  Ligue  Agraire  du  Nord  date  de  1889;  mais  son  action  s'est  affirmée 
avec  plus  d'intensité  à  partir  de  l'année  1897,  à  laquelle  époque  cette  Société 
provoqua  la  réunion  et  prit  la  direction  supérieure  du  congrès  agricole  de  Porto. 
C'est  à  cette  occasion  que  furent  étudiées  spécialement  les  questions  rurales  qui 
intéressent  le  Nord  du  pays. 

A  cette  même  époque  remonte  la  refonte  de  ses  statuts  dans  le  sens  de 
l'élimination  complète  de  l'élément  commercial.  En  raison  du  peu  de  temps  qui 
s'est  écoulé,  depuis  que  cette  association  a  repris  une  vie  active,  son  histoire  est 
courte,  mais  si  nous  voulions  chercher  des  gages  de  la  brillante  carrière  qui 
l'attend,  nous  les  trouverions  dans  la  haute  valeur  personnelle  des  membres  qui 
la  dirigent  ou  la  composent,  lesquels  membres  comptent  parmi  l'élite  des  agri- 
culteurs du  Nord  du  pays. 

Plus  récentes  encore,  car  elles  datent  d'hier  on  peut  le  dire,  sont  la  Ligue  des 
Agriculteurs  de  la  Beira,  ayant  son  siège  à  Vizeu,  la  Ligue  Agricole  de  Torres  Ve- 
dras  et  Y  Association  Vinicole  de  Madère.  Nous  ne  pouvons  que  répéter  ici  ce  que 
nous  disions  tout  à  l'heure  de  la  Ligue  Agraire  du  Nord:  ces  Sociétés  sont  trop 
jeunes  pour  avoir  une  histoire,  mais  elles  ont  à  leur  tête  des  hommes  qui  sûre- 
ment rempliront  à  leur  honneur  et  profit  les  pages  blanches. 

Les  trois  associations  susdites  ont  pris  la  forme  de  coopératives  anonymes 
à  responsabilité  limitée,  réglées  par  la  loi  du  mois  de  juin  1888. 

La  deuxième,  la  Ligue  Agricole  de  Torres  Vedras,  déclare  dans  ses  statuts 
que  son  but  est  d'assurer  l'aide  mutuelle  entre  ses  membres,  et  en  outre  la  con- 
servation, la  bonne  renommée  et  la  pureté  des  vins  de  la  région,  sa  principale  in- 
dustrie. Pour  arriver  à  ce  but,  son  concours  est  acquis  aux  co-associés  dans  la 
forme  suivante: 

1.  Elle  se  charge  d'acheter  ou  de  fabriquer,  pour  être  vendus  aux  sociétaires, 
toutes  sortes  de  plants,  d'engrais,  d'insecticides  et,  généralement  parlant,  tout 
ce  qui  est  de  nature  à  contribuer  au  développement  de  l'agriculture  de  la  région 
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2.  Elle  s'occupe  de  vendre  les  vins  sur  les  marchés,  intérieurs  ou  extérieurs,  tout 
comme  d'autres  produits  quelconques  récoltés  par  les  associés  ou  non-associés  ; 

3.  Elle  intervient  pour  les  opérations  de  crédit  au  bénéfice  des  associés, 
leur  fournissant  des  capitaux,  le  cas  échéant,  mais  seulement  pour  l'exploitation 
de  leurs  terres,  à  un  taux  d'intérêt  non  supérieur  à  4Y2  pour  cent. 

L' Association  Vinicole  de  Madère  a  un  programme  presque  pareil: 

1 .  Aider  au  développement  de  la  culture  des  vignes  dans  le  district  de  Fun- 
chal  ; 

2.  Acheter  et  revendre,  aux  sociétaires  ou  non  sociétaires,  les  objets  néces- 
saires à  la  culture  de  la  vigne  ; 

3.  Acheter,  traiter  et  négocier  des  vins  dont  la  pureté  ne  puisse  être  mise 
en  doute  et  dont  les  bonnes  qualités  intrinsèques  seront  conservées  et  dévelop- 
pées par  les  procédés  de  vinification  les  plus  rationnels,  comme  elle  s'engage  a 
en  fournir  la  garantie  ;  elle  usera  à  cet  effet  de  marques  et  estampilles  spéciales, 
ou  même  des  timbres  de  l'État,  conformément  à  l'article  ier  de  la  loi  du  4  juin 
iS83; 

4.  Traiter  également  et  vendre,  au  compte  des  sociétaires  ou  non  sociétai- 
res, moyennant  commission  de  courtage,  les  vins  du  district  du  Funchal  dont  la 
pureté  sera  aussi  parfaitement  établie,  de  même  que  les  qualités  foncières  du 
liquide,  qui  permettront  d'en  garantir  la  conservation  et  la  bonification  avec  l'âge. 

La  création  de  ces  trois  coopératives  est  contemporaine  de  l'année  courante 
1900. 

Moins  laconique,  de  beaucoup,  pourrait  être  la  notice  historique  consacrée 
à  l' Union  Vinicole  et  Oléicole  du  Sud,  société  coopérative  à  responsabilité  limitée 
qui  a  son  siège  à  Vianna  do  Alemtejo.  Sa  fondation  est  due  à  un  groupe  de  cul- 
tivateurs qui  la  dirigent  et  parmi  lesquels  émerge  le  nom  de  l'agronome,  M.  An- 
tonio Izidoro  de  Sousa.  Il  est  de  stricte  justice  de  mentionner  ici  le  rôle  actif  de 
cet  honorable  agriculteur,  qui  n'a  épargné,  pour  créer  cet  instrument  de  toutes 
pièces,  ni  la  peine,  ni  le  temps,  ni  l'argent. 

La  société  fut  inaugurée  en  1893;  elle  n'a  donc  pas  plus  de  sept  ans  d'exis- 
tence, et  dans  cet  intervalle  relativement  court,  on  va  voir  combien  d'améliora- 
tions figurent  déjà  à  son  actif. 

Un  de  ses  premiers  résultats  fut  le  morcellement  et  lotissement  du  domaine 
de  Cegagatos,  vaste  désert  inculte  appartenant  à  X Institut  de  Piété  et  de  Bienfai- 
sance de  Vianna.  Ainsi  divisé,  le  domaine  fut  vendu  par  lots  aux  enchères  publi- 
ques. La  population  toute  entière,  des  travailleurs  des  champs,  se  précipita  avec 
une  ardeur  fiévreuse  au  lieu  de  la  vente  et  se  disputa,  un  à  un,  les  lambeaux  de 
cet  immense  territoire  dépendant  d'une  zone  où  domine  la  grande  propriété. 

Le  domaine  se  vendit  trois  fois  plus  que  le  prix  d'estimation  et  ce  résultat 
fut  dû  au  simple  fait  du  morcellement.  En  moins  de  deux  ans  les  nouveaux  pos- 
sesseurs de  ce  domaine,  couvert  jusqu'alors  de  broussailles,  l'avaient  entièrement 
défriché. 

Des  sources  d'eau  vive  avec  leurs  norias,  des  jardins  potagers,  des  vigno- 
bles, des  vergers,  des  moissons,  des  fossés  et  des  haies,  des  passerelles,  des  ha- 
meaux, surgissent  partout  comme  par.enchantement,  transformant  et  mettant  en 
valeur  cette  lande  vouée  à  une  stérilité  chronique. 
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C'est  là  un  des  plus  importants  services  rendus  par  l' Union  au  pays  où  elle 
fonctionne,  et  en  même  temps,  un  grand  exemple  de  ce  qu'on  pourrait  faire  de 
l'Alemtejo  en  le  colonisant. 

Dans  cette  adjudication  du  domaine  de  Cegagatos,  l'Union  acquit  i3  hecta- 
res, où  elle  a  établi  une  pépinière  de  cépages  américains,  d'arbres  fruitiers  et 
d'essences  forestières  ;  le  tout  destiné  à  pourvoir  aux  besoins  des  colons  et  des 
sociétaires,  à  des  prix  aussi  modérés  que  possible.  Ce  champ  sert  également  pour 
des  démonstrations  et  expériences  culturales,  telles  que  les  suivantes:  essais 
d'engrais  chimiques,  de  drainage,  de  recherche  et  de  captation  d'eaux  vives  pour 
l'arrosage,  de  binages  et  de  plantations,  non  seulement  de  la  vigne,  mais  des 
oliviers,  des  figuiers,  des  amandiers,  des  châtaigniers,  etc. 

S'attacher  à  démontrer  l'utilité  et  l'opportunité  de  sa  création,  comme  l'en- 
treprit Y  Union  Vinicole  et.  Oléicole  au  milieu  de  la  colonie  naissante  de  Cegagatos, 
dans  une  région  où  l'art  de  cultiver  la  terre  peut  être  considéré  comme  étant  en- 
core au  berceau;  poursuivre  aux  frais  de  la  coopérative,  quoique  dans  des  pro- 
portions très  modestes,  des  expériences  plus  ou  moins  hasardées  et  coûteuses; 
ouvrir  et  percer  de  part  en  part  pour  lui  ravir  ses  secrets,  ce  grand  livre  qu'on 
appelle  la  Terre;  travailler  de  façon  à  ce  que  les  moins  instruits  et  les  moins 
clairvoyants  puissent  y  lire  du  premier  coup  les  conclusions  pratiques  et  immé- 
diatement assimilables  de  l'agriculture  rationnelle  et  progressive;  rendre  si  évi- 
dentes les  modernes  conquêtes  de  la  chimie,  de  la  météorologie  et  de  la  physio- 
logie appliquées  à  l'agriculture,  que  seuls  puissent  les  nier,  ceux  qui  ferment 
volontairement  les  yeux  à  la  lumière  du  soleil;  éveiller  le  goût  de  l'arboriculture 
et  par  dessus  tout  de  l'éducation  des  fruitiers,  en  un  pays  nu  et  pauvre  en  fruits, 
ou  plutôt  privé  totalement  de  bons  fruits;  reproduire  et  répandre  à  profusion  les 
meilleures  variétés  de  fruitiers,  tant  nationaux  qu'étrangers  :  tout  cela  ne  repré- 
sente-t-il  par  des  bénéfices  de  tel  ordre  qu'il  serait  oiseux,  et  même  presque  dé- 
raisonnable et  en  quelque  sorte  inconvenant,  d'insister  pour  en  faire  la  démonstra- 
tion par  A  plus  B  ?  D'ailleurs,  on  n'imagine  pas  quel  esprit  mal  équilibré  pourrait 
aller  jusqu'à  prétendre  le  contraire?. . . 

U  Union  Vinicole  et  Oléicole  du  Sud  s'est  employée  avec  succès  à  faire  pré- 
valoir l'usage  des  engrais  chimiques  ;  ce  résultat  est  le  fruit  de  son  active  et  in- 
cessante propagande.  Toutefois,  il  faut  le  reconnaître,  la  partie  qui  prime  toutes 
les  autres,  dans  son  oeuvre,  est  la  création  d'une  cave  sociale  et  d'un  usine  égale- 
ment sociale,  pour  la  vinification,  sous  le  patronage  et  avec  un  subside  du  gou- 
vernement. 

Il  nous  semblerait  puéril  de  nous  appesantir  sur  l'utilité  d'instituer  des  caves 
sociales  dans  nos  principaux  centres  vinicoles,  notamment  dans  ceux  où  la  viti- 
culture tend  à  élargir  son  champ  d'exploitation  et  où  la  propriété  des  vignes  est 
très  divisée. 

Obtenir  de  grandes  quantités  de  vins  de  conservation  assurée  et  facile,  fa- 
briquées selon  les  lois  économiques  et  les  saines  méthodes  d'une  œnologie  ration- 
nelle ;  créer  des  types  de  vins  régionaux,'  bien  caractérisés  et  invariables  ;  intro- 
duire la  lumière,  l'ordre  et  la  propreté  là  où  régnaient  l'ignorance,  l'instabilité 
livrée  au  hasard  et  la  parfaite  inconscience  de  la  valeur  de  telle  ou  telle  produ- 
ction, et  cela  en  comparant  les  vins  non  seulement  d'année  en  année,  mais  d'une 
cave  à  une  autre,  d'un  fût  à  un  autre  fût;  empêcher  que  le  petit  viticulteur  vende 


896 


CHAPITRE  II 


sur  pied  les  raisins  de  ses  vignes  faute  de  matériel  vinaire  ou  par  la  contrainte 
des  usuriers  locaux;  faire  participer  enfin  ce  petit  propriétaire  aux  avantages  du 
crédit  qui  jusqu'à  ce  jour  étaient  le  privilège  des  grands  tenanciers  :  voilà  dans 
son  ensemble  la  raison  d'être  et  les  fins  principales  auxquelles  répond  l'institution 
de  Y  Union  Vinicole  et  Oléicole  du  Sud. 

La  description  des  installations  de  la  Cave  Sociale  de  Vianna  do  Alemtejo 
est  intercalée  au  chapitre  ier  de  la  2e  partie  de  ce  livre;  il  serait  donc  superflu 
de  m' arrêter  à  ces  détails. 

La  planche  qui  accompagne  cet  écrit  présente  au  lecteur  la  façade  exté- 
rieur de  l'édifice  où  est  installée  la  cave,  avec  un  groupe  d'ouvriers  devant  la 
porte,  ayant  à  leur  tête  l'organisateur  de  l'entreprise,  M.  Antonio  Izidoro  de 
Sousa,  corps,  âme  et  cœur  de  cette  entreprise. 

Par  l'initiative  directe  de  l' Union,  une  école-atelier  de  céramique  vient  d'être 
fondée  récemment  dans  cette  ville  de  Vianna,  et  aussi  une  caisse  économique 
ouvrière  qui  porte  le  nom  de  Izidoro  de  Sousa,  promoteur  de  l'idée  et  soutien  de 
l'œuvre  due  à  son  intervention  personnelle. 

Dans  un  autre  ordre  d'associations  agricoles,  ce  peuple  au  caractère  sociable 
duquel  on  rend  si  peu  de  justice  nous  apparaît  en  1867,  en  1874,  en  1878,  fondant 
proprio  mutu,  sans  y  être  amené  par  aucun  texte  de  loi,  de  véritables  Sociétés  d'as- 
surances mutuelles  sur  le  bétail.  Où  demandera-ton  ?  Non  dans  le  voisinage  de 
Lisbonne,  mais  au  fin  fond  de  la  province,  parmi  les  populations  les  plus  excen- 
triques: à  Oleiros,  à  Amieira,  à  Alvaro  et  à  Isna,  du  district  de  Castello  Branco, 
en  pleine  Beira  Basse  hirsute  ;  dans  la  région  du  Ribatejo,  à  Chamusca  ;  à  Ver- 
ride,  à  Santo  Varâo  et  sur  d'autres  points  encore  du  district  de  Coïmbre;  cette 
association  de  prévoyance  et  de  mutualité  ayant  même  été  élevée  au  rang  d'ins- 
titution municipale,  à  Montemôr-o-Velho. 

Mais,  pour  faire  mieux  ressortir  la  signification  et  la  valeur  de  celui  de  ces 
compromis  qui  est  le  plus  ancien,  à  ma  connaissance,  celui  Oleiros,  il  est  à  pro- 
pos de  jeter  un  coup  d'œil  sur  cette  région,  dotée  de  quatre  associations  d'assu- 
rances mutuelles  sur  le  bétail. 

L'arrondissement  d'Oleiros  est  un  des  plus  alpestres  du  district  de  Castello 
Branco.  Toute  sa  vaste  superficie  (56.254  hectares)  n'est  qu'un  large  espace  tout 
d'une  pièce,  de  terrains  incultes  et  accidentés,  d'où  toute  végétation  est  absente. 
C'est  seulement  dans  la  vallée  qu'arrose  le  cours  d'eau  d'Oleiros  qu'apparaît  la 
terre  cultivée,  et  encore  n'est-ce  qu'à  l'état  de  parcelles,  disséminées  parmi  les 
ravins,  sur  les  versants  anfractueux  ou  dans  les  profondeurs  de  la  vallée,  sol  in- 
grat, dont  la  couche  ne  dépasse  pas  quelques  centimètres  d'épaisseur  et  qui  re- 
pose sur  un  sous-sol  dur  et  mauvais.  Voilà  avec  quels  éléments,  dans  un  combat 
perpétuel  avec  l'arête  rocheuse,  cette  laborieuse  population  est  condamnée  à  ar- 
racher sa  subsistance! 

Le  dépeuplement  forestier  est  général  dans  la  plus  grande  partie  de  cet  ar- 
rondissement. Ses  9.193  maisons,  rustiques,  occupent  en  moyenne  une  super- 
ficie d'environ  6  hectares  3  ares  par  feu.  Et  nous  ajouterons  que  sur  10.430  ha- 
bitants, 9.500  ne  savent  ni  lire  ni  écrire. 

Eh  !  bien,  ces  parages  ont  eu  l'honneur  de  voir  signer,  vers  le  milieu  de  ce 
siècle,  le  premier  instrument  que  nous  connaissions,  ayant  pour  objet  de  garantir 
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les  cultivateurs  par  la  mutualité,  contre  les  pertes  de  bestiaux!  A  ce  champ  in- 
fécond était  réservée  — qui  aurait  pu  le  croire? —  la  fortune  de  donner  naissance 
à  cette  plante  aux  fruits  d'or  qui  est  la  garantie  mutuelle. 

Nous  donnons  ci-après  la  teneur  des  statuts  qui  régissent  une  de  ces  sociétés 
rurales,  en  y  joignant  le  texte  du  chapitre  xxn  concernant  le  même  genre  d'as- 
sociations, extrait  du  code  des  ordonnances  et  règlements  municipaux  de  l'arron- 
dissement de  Montemôr-o-Velho.  Ce  sont  des  documents  bien  curieux. 

STATUTS  DE  LA  SOCIÉTÉ  D'AGRICULTURE  DE  LA  PAROISSE  DE  VERRIDE 

PROTECTION  RÉCIPROQUE  DES  MEMBRES  QUI  ONT  SIGNE  CE  CONTRAT,  DONT  LES  CAUSES  DOIVENT  SERVIR 
DE  REGLE  ET  ONT  FORCE  DE  LOI,  POUR  ASSURER  l'aIDE  COMMUNE  DES  CO-ASSOCIEES  DANS  LES 
MEILLEURES  CONDITIONS  POSSIBLES,  DANS  LE  CAS  OU  ILS  SERAIENT  VICTIMES  D'UN  SINISTRE  QUEL- 
CONQUE. 

Article  Ier  La  Société  d'agriculture  dite  Verridense,  fondée  par  délibération 
du  19  janvier  187 1,  continue  à  exister  comme  elle  l'a  fait  jusqu'à  ce  jour;  elle 
est  assujettie  aux  prescriptions  et  conditions  formulées  dans  ce  règlement,  qui 
demeure  dès  ce  moment  et  à  l'avenir  le  code  et  la  loi  par  lesquels  cette  même 
Société  devra  être  régie. 

§  1.  Par  l'effet  de  ce  nouveau  règlement,  la  délibération  du  19  janvier  1871 
est  considérée  comme  non  avenue. 

Article  2. —  Cette  Société  a  pour  unique  fin  de  protéger  les  agriculteurs  qui  en 
font  partie  contre  les  sinistres  qui  viendraient  à  frapper  le  bétail  dont  ils  auront 
fait  la  déclaration  préalable. 

Article  3. —  Les  laboureurs  qui  voudront  faire  partie  de  cette  Société  signe- 
ront ces  statuts  authentiqués  par  un  notaire,  de  même  que  de  l'acte  public  qui  va 
être  libellé  pour  servir  de  fondement  et  donner  toute  autorité  de  droit  à  ces  sta- 
tuts. Ne  seront  reconnus  sociétaires  que  ceux  qui  auront  préalablement  fait  exa- 
miner et  estimer  les  bestiaux  qu'ils  prétendent  enregistrer  et  dont  les  noms  se- 
ront inscrits  au  registre-matricule,  avec  le  nombre  de  têtes  de  bétail  par  eux 
déclarés. 

Article  4. —  Les  agriculteurs  ou  propriétaires,  qui  voudraient  entrer  à  l'ave- 
nir dans  cette  Société,  devront  adresser  à  ces  fins  une  requête  à  la  direction, 
dans  laquelle  ils  déclareront  le  nombre  de  têtes  de  bétail  qu'ils  veulent  assurer, 
mais  leur  admission  ne  sera  définitive  qu'après  examen  et  estimation  des  bestiaux. 

§  1.  Dans  le  cas  où  les  postulants  auront  été  admis,  le  secrétaire  de  la  So- 
ciété rapportera  l'extrait  de  la  matricule  sur  un  livre  ad  hoc  et  l'original  de  la 
requête  sera  classé  dans  les  archives,  avec  son  numéro  d'ordre,  sur  le  registre- 
matricule. 

Article  5. —  Tout  membre  qui  désirerait  sortir  de  la  Société,  ou  prétendrait 
retirer  une  partie  du  bétail  enregistré,  ne  pourra  le  faire  que  moyennant  une  re- 
quête dont  sera  saisie  la  direction  et  aux  époques  prévues  par  l'article  8,  §  1. 

§  1.  En  dehors  des  époques  marquées  dans  l'article  8,  §  1  précité,  les  chan- 
gements dont  il  est  question  en  l'article  5  ne  pourront  être  acceptés  qu'en  cas  de 
mort  d'un  sociétaire  et  à  la  diligence  d'un  ou  de  plusieurs  des  membres  de  sa 
famille,  déclarant  qu'en  conséquence  de  cet  événement  ils  ne  croient  pas  pouvoir 
continuer  à  faire  partie  de  l'association;  mais  dans  ce  cas,  s'ils  conservaient  le 
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bétail  jusqu'à  l'une  quelconque  des  époques  fixées  pour  la  sortie,  les  personnes 
survivantes  de  la  famille  du  sociétaire  défunt  seront  toujours  considérées  comme 
associées  jusqu'à  cette  époque  et  comme  telles  assujetties  aux  dispositions  de  ces 
statuts. 

§  2.  Les  requêtes  pour  l'admission  ou  la  démission  des  sociétaires  seront 
rédigées  sur  papier  commun,  datées  et  signées  par  les  requérants  ou  quelque 
autre  individu  muni  de  leurs  pouvoirs,  et  ces  pièces  seront  classés  dans  les  ar- 
chives, avec  la  note  correspondante  du  numéro  d'ordre  du  registre-matricule  et 
la  mention  du  jour  de  la  sortie. 

§  3.  Aucune  requête  des  membres  qui  voudraient  se  retirer  de  la  Société  ne 
sera  prise  en  considération,  si  elle  n'est  pas  accompagnée  d'un  certificat  du  tré- 
sorier attestant  que  le  pétitionnaire  ne  doit  rien  à  la  caisse  de  la  Société. 

Article  6. —  Les  sociétaires  seront  indemnisés  des  pertes  qu'ils  auront  éprou- 
vées sur  les  têtes  de  bétail  enregistrées,  dans  les  cas  suivants: 

1.  Mort  subite  ou  à  la  suite  de  maladie; 

2.  Maladie  jugée  incurable; 

3.  Chute  ou  dislocation  du  jarret,  du  sabot  ou  de  la  pointe. 

Article  7. — -Tout  membre  de  l'association  dont  le  bétail  aura  été  atteint  par 
l'un  des  accidents  spécifiés  en  l'article  antérieur  sera  tenu  d'en  donner  immédia- 
tement connaissance  au  président  de  la  direction,  ou  en  son  absence,  à  quelqu'un 
de  ses  suppléants,  afin  de  pouvoir  prendre  en  temps  utile  toutes  les  mesures  con- 
venables. Le  sociétaire  s'empressera  au  surplus  d'appeler  sans  délai  le  vétéri- 
naire qui  ordonnera  le  traitement,  s'il  y  a  lieu. 

§  1 .  La  notification  du  sinistre  sera  faite  sans  délai,  le  jour  même  de  l'acci- 
dent, s'il  est  arrivé  de  jour,  ou  le  lendemain,  s'il  s'est  produit  pendant  la  nuit, 
mais  sans  jamais  laisser  écouler  plus  de  six  heures  sous  peine  de  perdre  tout 
droit  à  indemnisation,  s'il  est  démontré  que  c'est  faute  de  prompts  secours  qu'on 
n'a  pu  éviter  le  sinistre. 

§  2.  Les  cas  de  sinistre  mentionnés  dans  l'article  précédent  ne  donneraient 
pas  droit  à  indemnité,  du  moment  où  il  serait  prouvé  que  le  sociétaire  ou  quel- 
qu'une des  personnes  de  sa  famille  a  forcé  le  bétail  à  arracher  un  lourd  charge- 
ment d  un  terrain  scabreux,  sans  recourir  aux  moyens  employés  habituellement 
pour  rendre  la  manœuvre  praticable,-  ou  si  l'on  avait  négligé  d'éviter  que  le  bé- 
tail, pendant  qu'il  était  au  pâturage  sautât  quelque  large  fossé,  quelque  ravin  ou 
rivière,  ou  traversât  quelque  autre  passage  dangereux;  ou  même  encore  si  on 
l'avait  laissé  se  livrer  à  des  états  désordonnés  de  nature  à  amener  quelque  diffor- 
mité ;  enfin,  s'il  était  établi  que  le  sociétaire  traitait  mal  ses  animaux  domestiques, 
soit  en  les  privant  de  l'alimentation  nécessaire,  soit  en  exigeant  d'eux  un  excès 
de  travail,  accompagné  souvent  de  coups  et  autres  brutalités. 

Article  8.  —  La  valeur  de  l'animal  sur  laquelle  sera  basée  l'indemnisation 
sera  celle  qui  lui  aura  été  attribuée  lors  de  la  comparution  du  bétail,  à  l'une  des 
époques  les  plus  rapprochés  du  sinistre,  pour  être  examiné  et  nouvellement 
estimé. 

§  1 .  Les  époques  où  les  sociétaires  devront  comparaître  avec  leurs  bestiaux, 
pour  être  l'objet  de  l'examen  et  de  l'évaluation  précités,  sont  les  derniers  diman- 
ches des  mois  de  mars,  de  juin,  de  septembre  et  de  décembre  de  chaque  année, 
au  lieu  dit  d'Euxida,  aux  heures  de . . . 
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Article  g. — Le  sociétaire  qui,  sans  motif  justifié,  négligerait  de  comparaître 
avec  son  bétail  aux  époques  et  dans  le  but  indiquées  au  paragraphe  1  de  l'article 
précédent,  perdrait  son  droit  à  toute  indemnisation,  pour  un  animal  quelconque 
qui  serait  inutilisé  dans  l'intervalle  entre  l'époque  où  il  aurait  fait  défaut  et  la 
suivante  convocation. 

Article  10. —  Les  associés  auront  l'obligation  de  verser  dans  la  caisse  de  la 
société,  moyennant  avis  préalable  du  percepteur,  la  quote-part  qui  leur  revient 
au  prorata,  dans  la  valeur  attribuée  à  l'animal  mort  ou  hors  de  service  d'un  quel- 
conque des  membres  de  la  société,  aux  époques  respectives  prévues  par  le  para- 
graphe  1   de  l'article  8,  et  il  leur  sera  donné  reçu  du  paiement  par  le  trésorier. 

§  1.  Le  partage  proportionnel  est  fait  entre  les  sociétaires  au  prorata  de  la 
valeur  du  bétail  de  chacun  d'eux,  c'est-à-dire  de  la  valeur  qui  lui  a  été  attribuée 
aux  époques  fixées  au  paragraphe  1  de  l'article  8,  le  calcul  étant  fait  d'après  le 
rapport  entre  la  valeur  totale  des  bestiaux  enregistrés  et  l'animal  inutilisé. 

§  2.  L'associé,  au  moment  de  recevoir  la  somme  provenant  d'un  sinistre 
quelconque,  total  ou  partiel,  passera  reçu  au  trésorier  et  celui-ci  le  présentera  au 
secrétaire  pour  en  être  fait  mention  sur  le  registre-matricule;  acte  étant  ainsi 
donné  à  l'associé  de  la  perte  de  l'animal  ou  des  animaux  inutilisés. 

Article  11. —  La  Société  se  réunira  le  premier  dimanche  de  janvier  de  chaque 
année,  dans  le  local  et  à  l'heure  qui  auront  été  désignés,  sur  la  convocation  qui 
aura  été  adressée  préalablement,  à  chaque  sociétaire,  afin  de  procéder  à  l'élection 
des  membres  qui  doivent  composer  la  direction. 

§  1 .  La  direction  se  composera  de  cinq  membres  ;  ils  choisiront  parmi  eux 
un  président,  des  experts  faisant  fonctions  de  commissaires-priseurs,  un  trésorier 
qui  sera  en  même  temps  arbitre  pour  départager  les  voix,  en  cas  de  besoin,  et  des 
plus  un  appariteur,  l'un  d'eux  étant  chargé  des  fonctions  de  secrétaire  et  tous 
ayant  voix  délibérative  dans  les  séances  auxquelles  ils  prendront  part. 

§  3.  Seront  nommés  également  trois  membres  suppléants,  et  l'un  d'eux  fera 
partie  de  la  direction,  quand  le  secrétaire  ne  sera  pas  membre  de  la  société. 

Article  12. —  La  Société,  dans  les  cas  d'élection  ou  de  tout  autre  délibération 
quelconque,  pourra  fonctionner  avec  la  moitié  plus  un  du  nombre  des  sociétaires. 

Article  i3. —  L'élection  pourra  être  faite  par  le  scrutin  ou  par  acclamation, 
comme  on  le  jugera  à  propos,  et  alors  la  présidence  sera  dévolue  au  président 
de  la  direction  qui  sera  en  fonctions  à  cette  occasion. 

§  1.  Il  sera  dressé  procès-verbal  en  due  forme  de  l'élection  dans  le  livre 
respectif,  et  ce  procès  verbal  sera  signé  par  le  président  et  les  membres  pré- 
sents. 

§  2.  Election  faite  de  la  direction,  celle-ci  entrera  immédiatement  en  fonctions. 

Article  14. —  La  direction  aura  les  livres  suivants: 

1.  Un  livre-matricule,  sur  lequel  on  inserira  le  nom  de  chaque  membre,  sa 
profession,  le  nombre  de  têtes  de  bétail  qu'il  prétend  enregistrer;  si  ce  sont  des 
bœufs  ou  des  vaches  et  la  valeur  qui  leur  a  été  donnée  par  les  commissaires- 
priseurs  ;  entin  le  jour,  le  mois  et  l'an  de  l'immatriculation  ; 

2.  Un  livre  pour  rapporter  les  procès-verbaux  et  délibérations  de  la  direction 
et  de  la  société  sur  un  affaire  quelconque,  lequel  livre  servira  en  même  temps 
pour  la  transcription  du  procès-verbal  de  l'élection  des  directeurs; 

3.  Un  livre  de  recettes  et  de  dépenses  de  la  société; 
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4.  Enfin,  un  autre  livre  où  seront  consignées  les  opérations  du  partage  au 
prorata,  total  ou  partiel,  avec  indication  du  jour,  du  mois  et  de  l'année  du  sinis- 
tre ;  il  sera  aussi  fait  mention  du  nom  du  membre  qui  en  aura  été  victime,  de  la 
valeur  donnée  à  l'animal  en  cas  de  perte  totale  ou  partielle,  et  dans  ce  dernier 
cas,  de  la  somme  à  répartir  entre  les  membres. 

§  1.  Les  livres  dont  il  est  question  dans  cet  article  seront  numérotés  et  pa- 
raphés par  le  président  de  la  direction  et  porteront  les  dates  de  l'ouverture  et  de 
la  clôture,  et  dans  l'annotation  relative  à  l'ouverture  il  serait  fait  mention  de 
l'objet  auquel  sont  destinés  les  livres  en  question. 

Article  i5. —  Il  incombe  à  la  direction:  traiter  avec  zèle  et  activité  les  affai- 
res de  ladite  Société,  en  apportant  tous  les  soins  possibles  dans  l'examen  du 
bétail  qu'on  fait  enregistrer,  et  une  fois  inscrit,  s'enquérir  de  la  manière  dont  ce 
bétail  est  traité  par  le  maître  sociétaire  ou  les  personnes  de  sa  famille,  tant  au 
point  de  vue  de  sa  santé  que  de  sa  maladie,  et  dans  le  cas  où  on  viendrait  à 
constater  que  le  bétail  n'est  pas  bien  traité,  prendre  immédiatement  les  mesures 
convenables;  avertir  d'abord  le  maître  d'avoir  à  s'amender,  et  s'il  n'en  tenait  pas 
compte,  convoquer  au  besoin  la  Société  et  proposer  la  radiation  du  membre, 
conformément  à  la  délibération  de  la  direction,  dont  il  serait  retenu  acte. 

Article  16. — Dans  l'intérêt  général  de  la  Société  et  particulier  de  chaque 
membre,  il  importe  que  tous  les  sociétaires  procèdent  à  des  visites  et  à  des  en- 
quêtes sur  la  manière  dont  chaque  membre  traite  son  bétail,  en  l'avertissant  de 
sa  contravention  au  devoir  social  au  cas  où  il  ne  voudrait  pas  s'amender,  et  alors 
en  faire  part  à  la  direction  et  prendre  les  mesures  nécessaires  aux  fins  de  procé- 
der comme  il  est  dit  dans  l'article  précédent. 

Article  27. —  Le  secrétaire,  après  avoir  fait  son  rapport  sur  une  bête  morte 
ou  inutilisée,  remettra  au  trésorier  une  liste  des  membres  avec  les  cotes  res- 
pectives qu'ils  ont  à  payer  et  cette  pièce  sera  signée  du  président  et  du  secré- 
taire. 

Article  18. — Le  trésorier,  après  avoir  reçu  le  document  dont  il  est  ques- 
tion à  l'article  précédent,  effectuera  le  recouvrement  dans  le  délai  de  i5  jours, 
et  ceux  qui  seront  en  retard  seront  portés  sur  une  note  qui  sera  remise  au  pré- 
sident de  la  direction;  celui-ci  donnera  l'ordre  à  même  ladite  note  d'exécuter 
les  contrevenants,  aux  termes  duquel  ordre  le  trésorier  procédera  au  recouvre- 
meut  par  voie  de  justice. 

Article  ig. — Le  membre  qui  voudrait  effectuer  le  paiement,  pour  éviter  les 
poursuites  dont  il  serait  menacé,  paiera  en  sus  les  frais  qui  auraient  pu  être 
faits  pour  la  requête  et  le  papier. 

Article  20. —  Le  membre  qui  aura  été  exécuté  paiera  en  outre  de  la  somme 
qui  lui  aura  été  reclamée:  1.200  réis  de  procuradoria  e  agenda  ',  sans  préju- 
dice des  dépens  et  timbres  du  procès;  il  sera  exclu  de  la  Société  et  note  sera 
gardée  de  sa  radiation  sur  le  registre  de  matricule,  avec  les  motifs  qui  l'ont  dé- 
terminée. 

Article  21. —  Le  trésorier  qui  n'aura  pas  pris  ses  mesures  pour  faire  le  re- 
couvrement, soit   de  bon  gré,  soit  par  voie  d'exécution  judiciaire,  trente  jours 
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après  avoir  reçu  la  note  à  cet  effet,  ou  qui  ne  prouvera  pas  que  les  poursuites 
sont  commencées,  demeurera  responsable  pour  les  sommes  dues  vis-à-vis  du 
membre  à  qui  ces  sommes  feraient  défaut  pour  compléter  son  indemnisation;  il 
pourra  en  conséquence  être  exécuté  à  cet  effet,  s'il  ne  s'acquitte  pas  dans  le 
délais  voulus. 

Article  22. — Le  secrétaire,  pour  le  travail  de  ses  écritures,  touchera  la  ré- 
munération de  .  .  .  réis  par  chaque  bête  morte  ou  inutilisée,  pour  rédiger  le 
rapport  de  ce  qui  revient  à  chaque  membre. 

§  /. — Le  trésorier  recevera  pour  le  service  du  recouvrement  et  pour  celui 
de  l'appariteur  .  .  .  réis.  L'équarisseur  recevra,  pour  chaque  animal  qu'il 
aura  écorché,  la  somme  de  .    .   .  réis. 

Article  23.  —  Il  ne  sera  permis  qu'aux  membres  agriculteurs  de  tenir  des 
animaux  de  reproduction,  qui  seront  également  enregistrés  et  sujets  au  paiement 
des  cotes  dans  la  proportion  de  leur  valeur,  ainsi  qu'à  toutes  les  autres  condi- 
tions prévues  par  le  règlement  pour  le  reste  du  bétail. 

Article  24. — Le  membre  qui  aurait  deux  paires  de  bœufs  ou  de  vaches 
ne  pourra  déclarer  une  seule  paire  ;  il  doit  déclarer  l'une  et  l'autre  paires,  tant 
de  bœufs  que  de  vaches,  sans  quoi  il  ne  sera  pas  admis. 

Article  25.  —  Tout  sociétaire,  possesseur  d'une  paire  d'animaux  dont  l'un 
viendrait  à  mourir  paierait,  pour  celui  qui  lui  resterait,  la  moitié  de  la  cote  part 
qui  dans  le  cas  contraire  le  concernait. 

Article  26.  —  La  valeur  donnée  à  la  bête,  en  cas  d'indemnisation,  s'augmen- 
tera de  .  .  .  réis  représentant  le  montant  de  la  rémunération  due,  tant  au  se- 
crétaire et  au  trésorier  qu'à  l'équarisseur,  pour  chacune  des  bêtes  mortes  ou 
inutilisées  et  du  total  de  ces  deux  sommes  il  sera  fait  un  partage  au  prorata. 

Article  27.  —  Tout  sociétaire  auquel  surviendra  quelque  sinistre,  dans  le  cas 
où  il  serait  résolu  par  la  direction  que  l'animal  sera  abattu  ou  vendu,  supportera 
les  frais  du  transport  de  cet  animal  au  marché,  s'il  est  transportable,  et  dans  le 
cas,  où  il  serait  abattu,  le  trésorier-receveur  appellera  l'équarisseur  et  donnera 
les  avis  compétents  aux  membres  de  la  Société,  afin  qu'à  l'heure  et  au  jour  fixés 
ils  viennement  recevoir  le  lot  de  viande  qui  leur  appartient  au  moment  de  la 
distribution  de  cette  viande,  et  le  propriétaire  de  la  bête  fournira  un  homme 
pour  aider  l'équarrisseur. 

Article  28.  —  Le  cuir  de  l'animal  mort  devra  être  expédié  aux  frais  du 
membre  propriétaire  de  ladite  bête  au  marché  ou  à  la  foire  que  la  direction  l'in- 
diquera; le  produit  de  la  vente  sera  défalqué  de  la  valeur  de  l'animal  qui  devra 
être  partagé,  ou  prorata,  et  c'est  avec  cette  valeur  jointe  au  produit  des  cotes, 
que  le  membre  sera  indemnisé;  de  tout  quoi  le  secrétaire  prendra  note  au  livre 
des  recettes  et  dépenses,  et  aussi  dans  le  livre  qui  sert  pour  les  opérations  du 
partage  au  prorata. 

Article  2g.  —  Se  quelque  animal  appartenant  à  l'un  des  membres  de  la  di- 
rection venait  à  mourir  ou  était  mis  hors  de  service,  un  des  membres  suppléants 
deviendra  commissaire-priseur,  et  de  concert  avec  ses  collègues  effectifs,  décidera 
sur  le  cas  soumis  à  son  arbitrage,  l'un  deux  pouvant  servir  à  départager  les 
voix,  quand  la  bête  estimée  appartiendra  au  trésorier. 

Article  jo.  —  Les  mesures  votées  par  la  majorité  de  la  Société  ont  force  de 
loi  pour  la  même  Société. 
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Article  3i. —  La  Société  durera  tout  le  temps  qu'il  conviendra  à  ses  mem- 
bres. 

Article  32. —  Et  afin  que  ce  règlement  ou  ces  statuts  aient  force  de  loi,  ils 
seront  ratifiés  en  écriture  publique  à  l'aquelle  il  va  être  procédé  et  qui  sera  si- 
gnée de  tous  les  membres  présents,  les  uns  de  leur  main  et  les  autres  de  leur 
croix;  et  à  l'égard  des  membres  qui  à  l'avenir  vendraient  entrer  dans  la  même 
Société,  il  est  entendu  que  le  simple  fait  de  leur  requête  pour  être  admis  dans 
la  Société  et  l'enregistrement  de  leurs  bestiaux  suffisent  à  constituer  l'engage- 
ment contracté  par  eux  de  se  conformer  aux  dispositions  des  statuts. 

Verride,  i  août  i&&6.  =  (Avec  35  signatures). 
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Article  8i. — Dans  l'intérêt  de  l'agriculture,  il  sera  créé  par  la  Chambre,  un 
certain  nombre  de  sociétés  à  la  requête  dès  cultivateurs  de  la  contrée  pour  assurer 
aux  membres  respectifs  qui  en  feraient  partie  une  indemnisation  en  cas  de  perte 
de  quelque  animal  employé  au  service  agricole. 

Article  82. —  La  Chambre,  dès  qu'elle  aura  créé  quelq'une  des  ces  sociétés 
d'agriculteurs  annoncera,  par  des  placards  sa  résolution,  en  déclarant  que  font 
d'office,  partie  de  cette  même  société  tous  les  laboureurs  qui  possèdent  au  moins 
une  paire  de  bœufs,  quelle  que  soit  leur  valeur,  à  l'exception  de  ceux  qui  dans 
l'espace  de  vingt  jours  se  seraient  pourvus  devant  la  chambre  pour  être  classés 
à  part. 

Article  83.  —  Après  ce  délai,  la  chambre  nommera  parmi  les  cultivateurs 
qui  n'auraient  pas  demandé  leur  exclusion  de  la  Société,  un  président,  un  tréso- 
rier et  un  secrétaire. 

§  unique.  —  Ces  fonctionnaires  peuvent  être  suppléés,  sur  leur  demande,  ou 
quand  la  chambre  jugera  que  la  chose  est  juge  convenable  aux  intérêts  de  la 
Société. 

Article  84.  —  Chacun  des  sociétaires  s'engage  à  verser  préalablement,  dans 
la  caisse  de  la  société,  une  prime  de  1.000  réis  pour  chaque  paire  de  bœufs 
qu'il  posséderait;  et  faute  de  remplir  cette  obligation,  il  ne  pourrait  être  consi- 
déré comme  membre  pour  un  effet  quelconque,  de  même  qu'il  ne  peut  jouir  de 
ses  droits  comme  sociétaire,  s'il  possède  plus  d'une  paire  ou  les  paires  auxquelles 
correspond  la  prime  d'entrée. 

Article  85.  —  Par  les  membres  qui  auront  rempli  l'obligation  prévue  par  le 
précédent  article  sera  constituée  la  Société,  sous  la  présidence  du  citoyen  nommé 
par  la  chambre. 

§  1.  Après  la  constitution  de  la  Société,  les  membres  à  qui  il  ne  convien- 
drait pas  de  continuer  à  en  faire  partie  pourront  demander  à  la  chambre  leur 
exclusion,  au  commencement  de  chaque  année,  entre  le  1  e  le  i5  du  mois 
de  janvier;  mais  alors,  ils  ne  pourront  être  de  nouveaux  admis  qu'au  bout  de 
deux  ans. 

§  2. —  Les  membres  qui  auront  été  ainsi  exclus  pourront  recouvrer  leur 
prime  d'entrée. 
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Article  86.  —  Tout  sociétaire  a  droit  à  être  indemnisé  : 

i°  Quand,  par  suite  de  maladie  ou  de  malheur  imprévu,  il  meurt  quelqu'une 
de  ses  bêtes  de  travail; 

2°  Quand  pour  le  même  motif,  cet  animal  est  mis  hors  de  service. 

S  unique.  —  Il  n'y  aurait  pas  lieu  cependant  à  l'indemnisation,  si  quelque 
membre  alléguait  et  fournissait  la  preuve  que  la  maladie,  la  mort,  ou  la  lésion 
ont  été  produites  intentionnellement  pour  obliger  la  Société  à  payer  l'animal  en 
usant  de  moyens  frauduleux. 

Article  8y.  —  L'indemnisation  accordée  par  l'article  précédent  sera  fixée  et 
payée  de  la  manière  suivante  : 

i°  Le  membre  qui  aurait  droit  à  être  indemnisé  informera  le  président  de 
la  maladie,  difformité,  ou  mort  arrivées  à  sa  bête  ; 

2°  Le  président  de  la  société  après  avoir  vérifié  que  la  circonstance  alléguée, 
en  vue  d'une  indemnisation,  n'a  pas  été  produite  expressément  pour  l'obtenir, 
fera  évaluer  l'animal  par  des  laboureurs  consciencieux  qui  lui  donneront  l'esti- 
mation réelle,  conformément  au  prix  courant,  comme  s'il  était  vif  et  sain  ; 

3°  Si  l'animal  est  mort  il  sera  immédiatement  enterré  ;  mais  s'il  est  inutilisé 
pour  difformités,  défaut  corporal  ou  maladie  le  président  examinera  avec  les  ex- 
perts si  la  viande  peut  être  consommée  sans  péril  pour  la  santé  publique  ;  dans 
ce  cas,  on  fera  abattre  l'animal,  dont  la  chair  pourra  être  distribuée  entre  les 
membres,  à  moins  qu'on  ne  décide  de  vendre  la  bête  au  marché,  selon  qu'il  con- 
viendra le  mieux  aux  intérêts  de  la  société.  Maïs  dans  l'hypothèse  où  la  viande  se- 
rait impropre  à  la  consommation,  l'animal  sera  immédiatement  abbatu  et  enterré. 

§  i.  La  valeur  totale  de  l'animal,  ou  la  différence  entre  cette  valeur  et  le 
prix  obtenu  quand  on  aura  opté  pour  la  vente,  sera  immédiatement  payée  à  l'in- 
téressé par  le  trésorier  de  la  Société  sur  un  mandat  du  président. 

§  2.  Aussitôt  après  que  la  somme  sera  sortie  de  la  caisse,  elle  sera  répartie 
entre  les  membres  au  prorata  de  la  valeur  du  bétail  que  chacun  possède.  La  viande 
sera  répartie  dans  la  même  proportion,  quand  il  y  aura  lieu  de  la  distribuer. 
Pour  réaliser  cette  distribution,  le  président  fera  dresser  par  le  secrétaire,  au  vu 
des  documents  nécessaires,  une  liste  qui  servira  également  pour  le  recouvre- 
ment. 

§  3.  La  liste  dont  il  s'agit  sera  dressée  dans  le  plus  bref  délai,  après  quoi  le 
président  fera  aviser  par  le  même  secrétaire  tous  les  membres  de  la  Société, 
d'avoir  à  se  présenter  le  jour  suivant  pour  recevoir  leur  part  de  viande  (quand 
elle  sera  distribuée),  et  à  payer  leur  cote  au  trésorier  de  la  Société  dans  le  délai 
de  trois  jours.  Celui-ci  en  percevant  chaque  cote,  l'inserira  sur  la  liste,  en  regard 
du  nom  respectif  de  chaque  membre,  la  note  du  paiement  étant  certifiée  par  as- 
signature. 

§  4.  Dans  le  terme  de  trois  jours,  le  trésorier  fera  citer  par  un  huissier  ou 
appariteur,  les  membres  qui  seraient  en  retard  pour  le  paiement  de  leur  dette, 
l'absence  de  note  a  même  la  liste,  étant  considérée  comme  un  document  suffisant 
indiquant  la  décharge  à  moins  qu'il  ne  fût  prouvé  que  le  paiement  a  effectivement 
eu  lieu. 

S  5.  La  sentence  étant  prononcée,  le  juge  donnera  au  débiteur  une  déclara- 
tion ou  bordereau  portant  la  somme  à  l'aquelle  s'élève  la  cote  qu'il  doit  remettre 
au  trésorier. 
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§  6.  Le  trésorier,  le  secrétaire,  ou  le  président  sont  responsables  de  l'accom- 
plissement des  obligations  qui  leur  sont  imposées  par  cet  article,  et  s'ils  venaient 
à  y  manquer,  en  outre  des  poursuites  criminelles  auxquelles  ils  s'exposeraient, 
ils  seraient  considérés  comme  étant  en  contravention  avec  ce  règlement. 

Article  88. — Pour  son  travail  d'écriture  et  avis  spécifiés  dans  l'article  anté- 
rieur, le  président  allouera  une  gratification  raisonnable  au  secrétaire,  laquelle 
gratification  sera  ajoutée  à  la  valeur  de  la  bête,  pour  être  comme  elle  répartie. 

§  unique.  L'irrégularité  dans  la  distribution  n'exempte  jamais  le  membre  de 
payer  sa  cote  dans  le  délai  fixé.  Il  conserve  cependant  le  droit  de  réclamer  con- 
tre cette  irrégularité  devant  la  chambre,  afin  que  le  membre  qui  aura  souffert  ce 
préjudice  soit  plus  tard  indemnisé. 

Le  Syndicat  agricole  du  Minho  central  s'occupe  en  ce  moment  d'organiser 
une  nouvelle  Société  d'assurance  du  bétail  prélude  d'autres  améliorations  plus 
décisives. 

Et  c'est  ainsi  que  nous  marchons  en  avant! 


2.    LES  SYNDICATS  AGRICOLES 

Les  syndicats  agricoles  furent  introduits  en  Portugal  par  la  main  du  défunt 
parlementaire  M.  Carlos  Lobo  d'Avila,  alors  ministre  des  travaux  publics  dans  le 
cabinet  que  présidait  M.  le  conseiller  Hintze  Ribeiro,  le  décret  du  5  juillet 
1894  relatif  à  cet  objet  ayant  été  promulgué  dictatorialement. 

Cette  mesure  est  sans  aucun  doute,  la  plus  durable  des  oeuvres  léguées  à 
sont  pays  par  le  jeune  homme  d'Etat. 

Juste  une  année  auparavant,  deux  députés  de  la  nation,  MM.  Alfredo  Bar- 
jona  et  Diniz  Moreira  da  Mota,  précurseurs  des  syndicats  portugais,  avaient  pré- 
senté au  parlement  un  projet  de  loi  précédé  d'un  exposé  des  motifs,  aussi  lumi- 
neux qu'incisif,  tendant  à  acclimater  dans  notre  pays  un  système  d'après  lequel 
la  loi  française  offre  toutes  facilités  aux  cultivateurs  qui  désirent  associer;  sys- 
tème que  nos  législateurs  portugais  avaient  enrichi  de  quelques  avantages 
en  plus. 

Ce  projet  trouva  un  appui  décidé  chez  M.  le  conseiller  Bernardino  Macha- 
do,  chargé  alors  du  portefeuille  des  travaux  publics  et  aussi  un  défenseur  dans 
la  personne  de  M.  le  conseiller  Marianno  de  Carvalho,  président  de  la  com- 
mission législative  à  laquelle  fut  soumise  cette  proposition.  Elle  aurait  été  ado- 
ptée par  les  chambres,  malgré  l'opposition  d'un  certain  nombre  de  députés,  si  la 
clôture  de  la  session  parlementaire,  survenue  peu  de  temps  après,  n'avait  pas  été 
suivie  de  la  dissolution  des  chambres. 

La  loi  du  9  mai  1891,  réglant  la  création  et  le  fonctionnement  des  associa- 
tions de  classe,  avait  plutôt  en  vue  les  ouvriers  de  l'industrie  que  le  développe- 
ment de  l'agriculture  et  le  bien-être  des  populations  rurales;  cette  loi  ne  permet 
presque  pas  aux  laboureurs  —  nous  disons  aux  laboureurs  véritablement  hommes 
de  travail  —  de  former  des  associations. 

Il  était  pourtant  indispensable  de  promulguer  une  législation  spéciale  et  elle 
existait  en  France.  C'est  là  qu'il  était  naturel  de  l'aller  chercher  et  en  cela  nous 
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lûmes  bien  inspirés;  mais  nous  fîmes  encore  mieux  de  la  perfectionner  en  y  ajou- 
tant le  bénéfice  qui  résulte  pour  ses  membres  de  la  réduction  de  25  pour  cent 
sur  les  tarifs  appliqués  aux  transports  sur  les  chemins  de  fer  de  l'Etat;  d'une  ré- 
duction de  20  pour  cent  pour  les  analyses  d'engrais  et  des  plantes,  de  leurs  par- 
ties et  de  leurs  dérivés  ;  enfin  de  70  pour  cent  pour  les  analyses  de  terre  exécu- 
tées au  laboratoire  des  Stations  officielles  de  chimie  agricoles. 

D'après  la  loi  française,  et  dans  le  projet  de  MM.  Barjona  et  Moreira  da 
Mota,  la  fondation  des  syndicats  d'agriculteurs  et  d'individus  exerçant  des  pro- 
fessions connexes  est  autorisée  de  piano,  sans  permission  spéciale  du  gouverne- 
ment ;  il  n'en  n'est  pas  de  même  dans  la  loi  décrétée  et  c'est  regrettable. 

C'est  ainsi  qu'on  a  décidé  que  des  copies  du  projet  d'association  seraient 
remises  au  courrier  le  plus  rapproché  du  siège  de  la  future  Société, —  à  l'adresse 
du  ministre  des  travaux  publics — -,  le  dossier  devant  contenir  les  statuts,  qui  se- 
ront soumis  à  l'approbation  du  gouvernement. 

Malgré  tout,  il  est  juste  de  reconnaître  qu'une  telle  mesure  est  un  progrès, 
une  amélioriation  d'une  haute  portée. 

Grâce  à  elle,  les  syndicats  vont  s'établissant  peu  à  peu,  et  rien  que  la  seule 
idée  d'introduire  en  Portugal  une  semblable  forme  associative,  qui  représente  en 
France  un  élément  de  prospérité,  mérite  l'approbation  publique. 

Tel  est  réellement  en  effet  le  système  d'association  qui,  par  ses  avantages 
pratiques  immédiats,  convient  le  mieux  à  notre  tempérament  et  aura  le  plus  de 
chances  de  s'enraciner  dans  nos  campagnes  portugaises. 

Et  la  meilleure  preuve  de  ce  que  j'avance  dérive  du  fait  de  la  fondation  d'un 
syndicat  agricole,  avant,  et  même  longtemps  avant  l'apparition  de  la  loi  du  5 
juillet  1894. 

Je  fais  allusion  ici  au  Syndicat  Agricole  de  Lagoa  (île  de  San  Miguel),  qui  a 
déjà  rendu  de  notables  services. 

Il  fut  établi  en  1893  par  MM.  F.  Pacheco  do  Amaral,  J.  Leal  da  Camara, 
C.  de  Vasconcellos,  M.  da  Camara  Stone,  Diniz  Moreira  da  Mota,  M.  R.  Alva- 
res  Cabrai  et  A.  de  Andrade  Albuquerque  Bettencourt,  très  digne  agronome  de 
district. 

Je  cite  cet  exemple  pour  bien  démontrer  que  les  avantages  des  syndicats 
sont  de  tel  ordre,  pour  les  syndiqués,  que  même  antérieurement  à  leur  organi- 
sation légale,  il  en  existait  déjà  un,  fonctionnant  sous  la  forme  d'institution  privée, 
sans  aucune  des  garanties  de  succès  que  leur  accorde  la  loi. 

Et  avant  d'aller  plus  loin,  je  tiens  à  souligner  une  autre  particularité  digne 
de  remarque,  c'est  la  présence  d'un  fonctionnaire  agronomique  parmi  les  fonda- 
teurs du  premier  syndicat  portugais. 

C'est  en  effet  une  indication  précieuse,  parce  que  à  mon  avis,  pour  l'établis- 
sement de  ces  associations  dans  le  pays,  le  concours  des  agronomes  officiels  est 
un  puissant  élément  de  succès,  soit  qu'ils  fassent  de  la  propagande,  soit  qu'ils 
aillent  jusqu'à  se  prêter  à  les  diriger  gratuitement. 

Le  premier  Syndicat  agricole  français  fût  réalisé  et  dirigé  d'après  les  concep- 
tions d'un  agronome  de  l'État,  M.  Thanviray,  professeur  départemental  d'agri- 
culture. 

Et  je  vois  avec  grand  plaisir,  parmi  les  créateurs  du  plus  ancien  syndicat 
national,  un  diplômé  de  notre  Institut  d'Agronomie. 
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J'insiste  d'autant  plus  volontiers  sur  ces  détails,  qu'il  m'est  permis,  de  re- 
vendiquer ma  part  d'initiative  personnelle,  dans  la  fondation  du  premier  syndicat 
districtal  agricole  portugais  —  celui  du  district  de  Santarem — ,  dont  j'ai  élaboré 
les  statuts  de  concert  avec  MM.  le  docteur  F.  A.  de  Oliveira  Feijâo,  M.  Gomes 
da  Silva  et  Domingos  de  Castro  Constancio,  à  la  direction  duquel  j'ai  l'honneur 
d'appartenir.  Je  fais  partie  en  outre  du  corps  gérant  d'un  autre  syndicat  ■ — ce- 
lui-ci de  moindre  importance  — ,  le  Syndicat  de  Santa  Cita,  également  fondé 
par  un  agronome  officiel,  M.  Joao  da  Mota  Prego,  auquel  on  doit  une  vaillante 
campagne  de  presse  en  faveur  de  l'idée  syndicale.  Ajoutons  qu'il  a  consacré  aux 
syndicats  portugais  son  livre  très  utile  :  Guide  pratique  pour  l'emploi  des  engrais 
en  Portugal,  publié  sous  les  auspices  et  aux  frais  de  la  Royale  association  de 
l'agriculture. 

Le  Portugal,  bien  qu'il  compte  seulement  jusqu'ici  trente  syndicats  à  peine, 
en  possède  dans  tous  les  genres:  syndicats  de  district,  d'arrondissement,  de  pa- 
roisse et  des  syndicats  régionaux. 

Parmi  les  premiers,  figurent  ceux  de  Santarem,  d'Evora  et  d'Aveiro;  parmi 
les  derniers,  ceux  de  Torres  Vedras  e  de  Santa  Cita;  celui  d'Alpiarça  est  parois- 
sial. Tous  les  autres  sont  d'arrondissement. 

Quelle  est  la  plus  parfaite  de  ces  circonscriptions  ? 

Il  serait  difficile  de  répondre  absolument  à  cette  question.  Dans  les  condi- 
tions pratiques  de  notre  pays,  nous  voyons  prospérer  le  Syndicat  Districtal  de 
Santarem,  le  Syndicat  d'Arrondissement  de  Nellas,  le  Syndicat  Paroissial  d'Al- 
piarça et  le   Régional  de  Torres  Vedras,  pour  n'en  citer  qu'un  de  chaque  type. 

Les  circomstances  et  les  milieux  indiquent  surtout  laquelle  est  la  meilleure 
voie  à  suivre  pour  réussir.  Les  uns  et  les  autres  ont  leurs  avantages  et  leurs 
inconvénients. 

Les  syndicats  districtaux  disposent  d'une  grande  force,  autant  pour  les  affai- 
res avec  les  fournisseurs,  auxquels  ils  apportent  une  grande  clientèle,  qu'à  cause 
des  représentations  qu'ils  peuvent  diriger  aux  pouvoirs  publics  en  faveur  des  in- 
térêts agricoles. 

Ils  ont  encore  chez  nous,  à  mon  avis,  une  autre  avantage,  c'est  celui  de  com- 
porter d'admission  de  sociétaires  éloignés.  Ceux-ci  vivant  dans  d'autres  arrondis- 
sements ou  dans  d'autres  régions  dont  le  milieu  ne  se  prête  pas  à  la  formation 
d'un  syndicat,  —  et  combien  le  cas  est  fréquent,  dans  notre  pays! — on  perdrait 
donc  ainsi  tous  les  bénéfices  qu'il  est  si  facil  de  conserver  de  l'autre  manière. 

Nous  avons  un  exemple  du  cas  précité  dans  le  Syndicat  Agricole  du  District 
de  Santarem.  L'un  de  ses  membres  est  M.  Antonio  Mendes  Ferreira,  de  Ferreira 
do  Zezere,  gentleman  /armer,  dont  le  nom  est  cité  presque  tous  les  ans  dans  le 
rapport  de  la  direction,  comme  celui  d'un  intelligent  expérimentateur  d'améliora- 
tions agricoles  qu'il  met  en  pratique  par  l'intermédiaire  du  syndicat.  Or  il  arrive- 
rait que  ce  précieux  adhérent  serait  condamné  à  ne  pas  user  des  privilèges  d'un 
syndicat  (alors  qu'il  le  fait  si  profitablement  pour  tous),  si  celui  de  Santarem  n'était 
pas  districtal.  Soit  dit  entre  parenthèses:  le  milieu  dans  lequel  vit  M.  Ferreira, 
contaminé  par  la  lèpre  corrosive  de  la  politique  de  clocher,  ne  se  prête  à  aucun 
genre  d'association. 

Toutefois  je  ne  dissimularai  pas  que  l'union,  la  solidarité,  qui  doivent  exister 
entre  les  membres  d'un  syndicat  est  plus  difficile  à  réaliser  quand  il  s'agit  d'un 
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syndicat  de  district,  par  la  raison  que  ses  membres  disséminés  sur  une  grande 
zone  se  connaissent  mal,  généralement.  Par  la  même  raison,  cela  constitue  une 
difficulté  de  plus,  quand  il  s'agit  d'acheminer  la  société  vers  un  progrés  cultural 
d'un  caractère  déterminé. 

Ce  n'est  pas  cela  qui  se  produit  par  exemple  pour  le  Syndicat  de  Santa 
Cita.  Il  embrasse  une  zone  très  restreinte  de  trois  paroisses  et  la  grande  majo- 
rité de  ses  membres  est  formé  par  de  petits  agriculteurs  dont  la  moitié  ne 
savent  ni  lire  ni  écrire. 

Malgré  cela,  on  peut  constater  que  leur  consommation  d'éléments  fertilisants 
pour  la  terre  est  relativement  de  beaucoup  supérieure  à  celle  d'autres  syndicats 
plus  importants,  parce  que  une  propriété  considérable,  que  possède  à  cet  endroit 
son  président  M.  le  comte  de  Nova  Goa,  base  son  exploitation  sur  l'emploi  des 
engrais  chimiques.  Il  fournit  ainsi  un  champ  de  démonstration  très  vaste  au  syn- 
dicat. Et  comme  la  composition  du  sol  est  presque  identique  dans  toutes  ces  pa- 
roisses, il  est  facile  et  sans  beaucoup  de  travail,  d'indiquer  aux  membres  les  en- 
grais qui  leur  conviennent  le  mieux. 

La  forme  suivie  pour  la  demande  des  engrais  est  assez  curieuse.  L'associé 
ne  précise  pas  la  formule  qu'il  désire;  il  se  contente  d'indiquer  seulement  au 
secrétaire  de  la  direction  combien  d'ares  de  terrain  il  prétend  amender  pour  la 
eu  lture  de  telle  ou  telle  plante. 

Au  surplus,  le  Syndicat  de  Santa  Cita,  avec  la  moitié  de  ses  membres  illet- 
trés, a  déjà  fait  exécuter  plus  de  soissante  analyses  de  terre,  parce  que  la  di- 
rection avait  déclaré  ne  pouvoir  prendre  la  responsabilité  d'amendements  appli- 
qués à  des  terres  inconnues. 

La  propagande  des  syndicats  agricoles,  en  vue  de  régulariser  le  commerce 
des  engrais  chimiques,  a  déjà  porté  quelques  fruits,  mais  elle  promet  de  faire 
bien  plus  à  l'avenir. 

La  digne  direction  du  Syndicat  de  Nellas,  dont  le  président  était  hier  en- 
core, un  agriculteur  de  talent  et  de  grand  savoir,  M.  le  docteur  José  Caetano  dos 
Reis,  étant  à  la  veille  du  terme  de  la  première  année  de  sa  gérance,  écrivait  ce 
qui  suit  dans  son  rapport: 

«Nous  considérons  le  choix  de  l'engrais  approprié  à  la  terre  comme  une  des 
principales  questions  que  nous  devons  soumettre  à  l'examen  de  nos  co-associés 
pour  les  convaincre  d'abandonner  les  formules  complexes  qui  seulement,  par  un 
pur  hasard,  pourraient  être  en  harmonie  avec  la  constitution  particulière  chimi- 
que de  chaque  sol.» 

Et  dans  le  rapport  de  l'année  suivante  il  ajoute: 

«Nous  persisterons  dans  notre  propagande,  afin  de  développer  chez  nos  co- 
associés le  goût  pour  l'emploi  des  éléments  nobles  des  engrais;  et  cela  isolément, 
sans  s'attacher  à  aucune  formule  spéciale,  avec  le  seul  souci  de  donner  à  la  terre 
ce  qu'elle  demande  et  d'employer  les  engrais  aux  époques  que  la  science  in- 
dique comme  étant  les  plus  avantageuses.  Les  chiffres  disent  assez  qu'on  a 
quelque  peu  avancé  dans  cette  voie.» 

Et  plus  avant,  vient  cette  réflexion  du  même  rapporteur: 

«L'analyse  de  la  terre  et  l'application  rationnelle  des  éléments  nobles  qu'elle 
réclame  pour  développer  sa  capacité  de  production,  devront  donner  un  excellent 
résultat.  » 
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CHAPITRE  II 


Effectivement,  le  Syndicat  Agricole  de  Nelîas  a  vu  s'augmenter  d'une  année 
à  l'autre,  dans  la  proportion  de  plus  de  i3j  pour  cent,  le  tonnage  des  engrais  con- 
sommés dans  les  propriétés  de  ses  membres,  cet  accroissement  portant  sur  les 
engrais  simples,  tandis  que  l'achat  des  formules  complexes  a  sensiblement  di- 
minué. 

Le  Syndicat  de  Santarem  a  augmenté  de  i338  pour  cent  le  tonnage  de  ses 
réquisitions  d'engrais,  au  cours  de  l'exercice  1897-1898,  et  dans  le  ressort  du 
Syndicat  de  Reguengos,  la  même  consommation  d'engrais  s'est  accrue  de  674 
pour  cent  dans  l'intervalle  des  quatre  années,  de  1895  à  1898. 

Comme  symptôme  de  progrès,  c'est  là  un  magnifique  résultat-,  mais  nous 
voyons  surtout  un  heureux  témoignage  autant  de  la  vitalité  des  syndicats  que  de 
l'avancement  agricole  du  pays,  dans  cette  constante  augmentation  de  la  consom- 
mation sociale  de  ces  sortes  de  syndicats.  Ce  progrès  ne  se  mesure  pas  à  des  cen- 
taines de  mille  réis,  mais  à  des  milliers. 

«On  peut  reconnaître,  disent  les  directeures  du  Syndicat  de  Santarem,  que 
la  progression  va  en  raison  de  un  pour  deux  chaque  année;  et  que  ces  résultats 
sont  flatteurs  et  gros  d'espérances  pour  l'avenir  de  notre  syndicat, —  «le  jour  où 
ses  intérêts  seraient  confiés  à  des  mains  plus  habiles  que  les  nôtres»  ajoute  avec 
une  modestie  non  justifiée  l'honorable  rapporteur. 

La  première  direction  du  syndicat,  présidée  avec  une  haute  prudence  et 
beaucoup  d'intégrité  par  l'honorable  docteur  Joaquim  Maria  da  Silva,  intelligent 
agriculteur  et  très  digne  recteur  du  Lycée,  avec  le  concours  de  MM.  Joâo  Duarte 
Caldas  et  Henrique  Guimarâes  Canavarro,  travailla  avec  un  remarquable  dévoue- 
ment et  entreprit  la  tâche,  toujours  ardue,  de  défricher  le  terrain  en  vue  d'assu- 
rer la  marche  régulière  des  affaires  syndicales. 

Les  économies  dont  les  sociétaires  ont  bénéficié  pour  leurs  fournitures  sont 
des  plus  importantes.  Le  Syndicat  de  Nellas,  rien  que  pour  le  sulfate  de  cuivre, 
a  épargné  une  dépense  de  plusieures  centaines  de  mille  réis  aux  membres  de  la 
Société,  en  obtenant  une  différence  de  19  réis  par  kilo  en  leur  faveur.  En  ce  qui 
conserne  le  soufre,  l'écart  entre  le  prix  du  marché  et  le  prix  fait  pour  le  Syndi- 
cat, a  été  de  100  réis  par  arroba  (i5  kilogrammes). 

Le  Syndicat  de  Torres  Vedras,  dans  la  première  année  de  sa  gérance,  obte- 
nait une  différence  de  28  réis  pour  le  sulfate;  de  255  réis  pour  chaque  barique 
de  soufre  Brandram,  et  de  près  de  5oo  réis,  pour  le  soufre  pulvrisé. 

Ce  Syndicat  a  déjà  adopté  le  système  de  s'adresser  directement  à  l'étranger 
et  supprimant  ainsi  des  intermédiaires  pour  la  fourniture  des  matières  premières 
agricoles. 

Le  Syndicat  de  Reguengos,  dans  cette  dernière  campagne  culturale,  est  ar- 
rivé à  réaliser  au  profit  de  ses  membres  2.5oo  réis  d'économie  pour  chaque  tonne 
de  superphosphate  de  chaux. 

Le  Syndicat  de  Santarem,  également,  dans  la  première  période  de  sa  gé- 
rance, a  économisé  pour  ses  membres  270  réis  par  sac  de  soufre,  g5o  réis  par 
barique  de  fleur  de  soufre  et  17  réis  par  kilogramme  de  sulfate  de  cuivre.  L'éco- 
nomie dans  son  ensemble  est  supérieure  à  12  pour  cent,  sans  parler  de  la  rédu- 
ction du  fret  et  de  la  bonne  qualité  des  marchandises  achetées. 

Dans  la  seconde  année,  le  bénéfice  des  membres  a  été  supérieur  encore, 
s'élevant  à  i5  pour  cent  en  moyenne,  sur  la  totalité  des  fournitures;  ce  qui  re- 
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présente  quelques  centaines  de  mille  réis  épargnées  à  l'agriculture  du  district  par 
le  simple  jeu  du  mécanisme  des  achats  en  commun.  On  imaginera  par  là  l'impor- 
tance de  économie  totale,  si  le  nombre  des  sociétaires  était  de  quelques  milliers  ! 

Et  la  même  observation  pourrait  être  faite  pour  tous  les  syndicats,  si  je  ne 
craignais  de  fatiguer  le  lecteur  en  insistant  davantage. 

Mais  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que,  de  ce  qui  précède,  ressort  par  le  moyen 
des  chiffres  —  ce  sont  toujours  des  arguments  décisifs  —  l'étendue  des  service  que 
l'institution  des  syndicats  portugais  rend  à  l'agriculture.  Et  cela  sans  sortir  de  sa 
forme  primitive  de  coopérative  de  consommation,  qui  signifie:  économie  d'ar- 
gent, garantie  de  bonnes  qualités,  livraison  à  temps  et  à  heure  fixe. 

Ce  n'est  pas  tout;  nous  allons  enregistrer  d'autres  œuvres  plus  importantes 
à  l'actif  des  syndicats  portugais. 

A  Santarem,  à  Fundâo,  à  Montemôr-o-Velho,  à  Reguengos,  les  tentatives  fai- 
tes permettent  d'entrevoir  avant  peu  l'organisation  de  coopératives  de  vente,  si  les 
corps  gérants  persistent  à  étudier  sérieusement  ce  côté  de  l'action  syndicale. 

Les  syndicats  de  Felgueiras  et  de  Reguengos  ont  déjà  réalisé  des  économies,* 
grâce  auxquelles  ils  ont  acquis  des  édifices  où  ils  sont  installés  chez  eux. 

Le  Royal  Syndicat  d'Evora,  vient  de  réaliser  naguère  une  exposition  agri- 
cole que  Sa  Majesté  le  Roi  daigna  honorer  de  sa  visite  en  autorisant  le  syndicat 
à  prendre  le  titre  de  Royal  et  acceptant  sa  présidence  honoraire. 

A  Montemôr-o-Velho,  à  Nellas  et  à  Reguengos,  les  syndicats  ont  établi  et 
dirigent  des  champs  d'expérience  et  de  démonstration. 

Et  dans  la  voie  des  améliorations,  les  syndicats  de  Montemôr-o-Velho  et  de 
Reguengos  semblent  avoir  voulu  notamment  rivaliser  de  zèle,  chacun  pour  sa 
part.  Le  premier  a  étudié  une  organisation  de  la  garde  rurale  des  immeubles 
appartenant  aux  sociétaires;  il  a  érigé  en  fédération  les  compagnies  nommées 
Sociétés  de  Labour  (Sociedades  de  Lavoura,  assurances  du  bétail),  existant  dans 
l'arrondissement;  il  a  réalisé  avec  succès  un  brillant  et  utile  concours  d'animaux 
des  espèces  bovine  et  porcine  ;  il  poursuit  les  études  d'un  plan  d'irrigation  pour 
le  Campo  de  Borralha  et  a  même  pratiqué  des  expériences  d'irrigation  dans  cette 
campagne. 

Le  Syndicat  de  Reguengos,  de  son  côté,  a  fait  des  essais  avec  des  levures 
sélectionnées,  avec  la  machine  à  broyer  les  ajoncs  et  les  sarments  des  vignes, 
avec  le  sulfure  de  carbone  pour  le  traitement  du  phylloxéra;  et  il  est  parvenu  à 
propager  un  outillage  perfectionné.  Il  a  réussi  en  outre  à  étendre  la  culture  des 
arbres  fruitiers  et  s'est  occupé  enfin,  avec  la  plus  grande  sollicitude,  d'obtenir  du 
gouvernement  la  construction  d'un  chemin  de  fer  reliant  Evora  à  la  ligne  de  Za 
fra  à  Huelva,  en  déterminant  les  municipes  et  les  propriétaires  à  concourir  à 
cette  œuvre  par  des  subsides  importantes. 

Mais  les  deux  syndicats  ont  fait  plus  encore,  visant  surtout  à  un  résultat 
d'une  plus  haute  portée  morale.  L'un  et  l'autre  se  sont  occupés  d'organiser  le 
crédit  régional  agricole,  sous  la  forme  de  caisses  économiques  et  de  crédit.  No- 
tons incidemment  que  le  Syndicat  Agricole  de  Montemôr-o-  Velho  a  été  fondé  et 
qu'il  continue  à  être  dirigé  d'une  manière  à  la  fois  très  intelligente  et  paternelle 
par  M.  Alfredo  Barjona,  tandis  que  le  Syndicat  Agricole  de  Reguengos  main- 
tient à  sa  tête  le  docter  Joaquim  Rojâo,  qui  l'a  créé  et  s'attache  à  lui  conserver 
tout  son  prestige. 
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CHAPITRE  II 


Un  écrivain  de  plus  autorité  que  moi,  M.  Anselmo  d'Andrade  aujourd'hui 
ministre  des  finances,  dans  son  bel  ouvrage  intitulé:  La  Terre,  fait  l'éloge  de  cette 
entreprise  dont  j'ai  déjà  parlé  dans  la  première  partie  de  la  présente  étude.  Il  mon- 
tre comment  les  syndicats  pourraient  remplacer  le  crédit  personnel  pour  les  agricul- 
teurs peu  aisés  qui,  suivant  l'expression  d'un  publiciste  anglais  «n'ont  pas  de  crédit 
parce  que  ils  sont  pauvres,  et  sont  pauvres  parce  qu'ils  n'ont  pas  de  crédit»;  et 
M.  Andrade  ajoute:  «la  forme  préconisée  par  le  Syndicat  Agricole  de  Montemôr- 
o-Velho  est  peut  être,  pour  nous  celui  dont  l'application  est  le  plus  facile.  Les  socié- 
taires dont  la  solvabilité  est  hautement  reconnue,  formeraient  une  société  avec  droit 
réservé  à  l'admission  de  nouveaux  membres,  la  responsabilité  des  premiers  à 
l'égard  du  capitaliste  ou  des  établissements  de  banque  étant  une  garantie  présu- 
mée de  la  solvabilité  des  membres  successivement  admis.  La  direction  de  ce 
syndicat  apprécierait  la  capacité  de  crédit  de  chacun  des  associés  et  pourrait 
servir  d'intermédiaire  entre  eux  et  les  entités  capitalistes». 

La  Ligue  des  Agriculteurs  du  Bas-Alemtejo  va  s'engager  également  dans 
cette  voie  féconde. 

Comme  tentative  de  secours  mutuel,  notons  que  le  Syndicat  Agricole  de 
Santa  Cita  a  approuvé,  dans  sa  dernière  réunion,  une  proposition  tendant  à  ad- 
mettre une~  nouvelle  catégorie  de  membres  —  les  membres  travailleurs  —  qui 
paieraient  la  cotisation  très  minime  de  ioo  réis  de  prime  d'entrée  plus  40  réis  par 
mois,  et  pour  laquelle  catégorie  on  établirait  des  consultations  médicales,  avec 
fourniture  de  remèdes,  etc. 

Le  Syndicat  de  Montemôr,  qui  est  l'aîné  des  enfants  de  la  loi  de  Carlos 
Lobo  d'Avila,  pouvant  s'appuyer  sur  l'autorité  que  donne  l'âge  et  sur  les  saines 
idées  qu'il  professe,  a  tenté  d'organiser  ainsi  que  le  Syndicat  de  Reguengos 
Y  Union  Centrale  des  Syndicats  Agricoles  Portugais,  c'est-à-dire,  de  ce  qu'on 
pourrait  appeler  «le  syndicat  des  syndicats». 

L'initiative  est  digne  d'éloge,  mais  j'incline  à  penser  que  le  moment  n'est 
pas  encore  venu  de  la  mettre  en  pratique. 

Il  ne  me  paraît  pas  encore  possible  de  compter  sur  les  ressources  ma- 
térielles et  morales  dont  on  aurait  besoin  pour  mener  à  bien  une  telle  entre- 
prise. 

A  la  proposition  du  Syndicat  de  Montemôr  ont  répondu  seulement  trois  des 
douze  syndicats  qui  existaient  à  cette  époque  et  la  démarche  presque  récente  de 
la  Royale  Association  de  l'Agriculture  n'a  amené  l'adhésion  que  de  cinq  sociétés 
syndiquées  sur  les  vingt  existantes  alors. 

L'Union  centrale,  —  avec  siège  dans  la  capitale,  au  siège  de  la  Royale  Asso- 
ciation de  V agriculture  —  ne  pourrait  que  faciliter  considérablement  les  négocia- 
tions des  syndicats.  Elle  multiplierait  ses  avantages,  faisant  encore  baisser  les 
prix  des  fournitures,  parce  que  les  commandes  seraient  infiniment  plus  grandes. 
L'institution  syndicale  serait  ainsi  mieux  placée  pour  organiser  à  son  gré  la  vente 
des  produits  de  la  terre  des  associés  ;  elle  imprimerait  une  orientation  précise  à 
la  marche  de  tous  les  syndicats  dans  le  sens  de  leur  mission  économique  et  de 
leur  mission  sociale,  ce  qui  les  revêtirait  d'une  puissance  énorme. 

En  attendant,  sous  le  rapport  moral,  cette  absence  d'Union  Centrale  est 
suppléée  par  la  bonne  volonté,  le  caractère  sérieux  et  la  sagacité  jamais  en  défaut 
de  la  Royale  Association  de  l'Agriculture. 
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L'Union  des  Syndicats,  à  laquelle,  chez  nous,  la  loi  reconnaît  une  individua- 
lité juridique,  contrairement  à  ce  qui  a  lieu  en  France,  aurait  sans  doute  une 
grande  portée,  principalement  au  point  de  vue  matériel  et  pratique  des  achats  et 
des  ventes. 

Je  ne  vois  malheureusement  pas,  quant  à  présent,  un  moyen  efficace  d'assoir 
cette  institution  sur  des  bases  solides. 

Il  y  aurait  cependant  peut-être  une  tentative  à  faire  sous  une  forme  transi- 
toire :  ce  serait  d'organiser  un  syndicat  central  qui  pourrait  prendre  le  sous-titre 
de  Syndicat  des  Agriculteurs  Portugais,  ayant  son  siège  dans  la  Royale  Asso- 
ciation, constitué  sous  ses  auspices  et  chargé  de  recueillir  à  la  fois  les  cotes  des 
sociétaires  et  le  tant  pour  cent  prélevé  sur  les  fournitures  individuelles  desdits 
membres,  ou  encore  sur  celles  que  les  autres  syndicats  des  provinces  voudraient 
bien  commander  par  son  intermédiaire. 

Ayant  une  vie  propre  avec  ses  membres  individuels,  sans  dépendance  des 
autres  syndicats,  l'institution  projetée  servirait  leurs  intérêts  chaque  fois  qu'on 
s'adresserait  à  elle  et  ferait  ainsi  les  fonctions  de  l'Union. 

En  France,  il  existe  une  Union  centrale  à  laquelle  710  syndicats  sont  affi- 
liés. La  France  compte  en  outre  neuf  unions  régionales  représentant  en  bloc  un 
personnel  de  75.000  agriculteurs. 

Nous  ferons  remarquer  que  ces  Unions  ne  possèdent  pas  d'individualité  juri- 
dique et  que  leur  programme  a  uniquement  un  but  moral. 
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RÉSUMÉ  HISTORIQUE 


L'enseignement  de  l'agriculture  existe  en  Portugal,  à  l'état  d'institution  dé- 
finitive, depuis  environ  cinquante  ans. 

Il  fut  créé  par  décision  extra-parlementaire  du  16  décembre  i852,  décret 
promulgué  sous  le  règne  de  Sa  Majesté  la  reine  Maria  II,  étant  alors  ministres 
l'éminent  homme  d'état  Antonio  Maria  de  Fontes  Pereira  de  Mello,  le  noble  duc 
de  Saldanha,  et  avec  eux,  les  honorables  conseillers  Rodrigo  da  Fonseca  Maga- 
lhâes  et  Antonio  Aluizio  Gervis  de  Athouguia. 

Antérieurement  à  cette  époque,  vers  la  fin  du  dernier  siècle  et  au  commen- 
cement du  siècle  actuel,  divers  écrits  dus  à  des  hommes  de  haute  valeur  avaient 
jeté  quelque  lumière  au  sein  des  populations  rurales  touchant  la  meilleure  ma- 
nière de  cultiver  la  terre  ;  on  avait  aussi  organisé  quelques  conférences  publiques 
combinées  avec  des  exercices  et  de  petits  cours  libres,  le  tout  en  vue  de  déve- 
lopper dans  l'esprit  public  le  goût  de  l'agriculture. 

Les  mémoires  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Lisbonne  composent  un 
vaste  recueil  d'un  grand  nombre  de  ces  remarquables  écrits,  et  dans  d'autres 
publications  périodiques  de  ce  temps,  on  trouve  quantité  de  documents  précieux 
pour  l'étude  de  tout  ce  qui  a  rapport  à  la  mise  en  culture  des  terres.  Ces  docu- 
ments sont  pleins,  même  encore  aujourd'hui,  d'une  certaine  actualité  relative  et 
toujours  bons  à  consulter,  à  cause  de  la  multitude  de  faits  exacts  et  de  justes 
observations  qu'ils  renferment. 

On  peut  considérer  comme  classiques  les  travaux  et  les  noms  de  Joaquim 
Bonifacio  de  Andrada,  de  l'abbé  Correia  da  Serra,  de  Félix  de  Avellar  Brotero, 
de  Sébastiâo  Mendo  Trigoso,  de  Lacerda  Lobo,  de  Rebello  da  Fonseca,  de  Van- 
delli,  de  Coelho  de  Seabra  et  de  tant  d'autres  qui,  dans  leur  ardente  passion  et 
leur  dévouement  aux  intérêts  patriotiques,  contribuèrent  au  progrès  de  l'agricul- 
ture dans  notre  pays. 

Par  l'initiative  du  comité  d'administration  de  la  Compagnie  des  vignes  du 
Haut  Douro,  il  fut  fondé  quelque  temps  après  une  chaire  d'agriculture  à  l'Acadé- 
mie de  marine  et  de  commerce  de  la  ville  de  Porto.  Le  premier  à  qui  fut  con- 
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lié  le  cours  dont  il  s'agit  fut  un  homme  de  lettres  doublé  d'un  économiste  très 
compétent,  Agostinho  Albano  da  Silveira  Pinto,  qui  professa  dès  l'année  i8i5; 
puis,  cette  chaire  fut  occupée,  en  1818,  par  le  directeur  même  de  la  susdite  Aca- 
démie, le  docteur  Joaquim  Navarro  de  Andrade. 

Les  divers  gouvernements  qui  se  succédèrent  en  Portugal  ne  laissèrent  pas 
inaperçu  ce  premier  mouvement  en  faveur  des  intérêts  agricoles.  En  même  temps 
qu'on  adopta  d'autres  judicieuses  mesures  pour  venir  en  aide  à  la  culture  et  à 
l'exploitation  rurale,  l'instruction  technique  ne  fut  pas  négligée;  tant  on  était  pé- 
nétré de  l'opportunité  et  même  de  la  nécessité  d'user  de  tous  les  moyens  de  pro- 
pagande pour  faire  progresser  une  industrie  aussi  complexe  et  épineuse  par  sa 
nature  que  l'est  en  effet  l'agriculture  en  général. 

Ainsi,  dès  l'année  1 791 ,  par  une  ordonance  royale  datée  du  24  janvier  et  pu- 
bliée dans  le  Journal  officiel,  déjà  bien  longtemps  avant  qu'on  pensât  sérieuse- 
ment à  l'enseignement  professionnel  agricole  en  France,  en  Belgique  et  dans  les 
autres  pays  civilisés  de  l'Europe,  une  chaire  de  botanique  et  d'agriculture  géné- 
rale était  créée  et  adjointe  à  la  faculté  de  philosophie  de  l'Université  de  Coimbra. 
L'enseignement  embrassait,  outre  l'étude  des  plantes  et  des  conditions  du  milieu 
le  plus  favorable  à  leur  développement,  le  moyen  d'utiliser  leurs  principaux  pro- 
duits. Une  décision  en  date  du  25  février  chargea  de  cette  chaire  le  très  célèbre 
botaniste  portugais  Félix  de  Avellar  Brotero,  qui  enseigna  pendant  plusieurs  an- 
nées avec  une  incontestable  distinction,  bien  qu'il  lui  fût  impossible  en  raison  de 
la  breveté  du  cours  et  des  conditions  inhérentes  à  la  nature  de  cette  école,  de 
rendre  ses  leçons  aussi  pratiques  et  immédiatement  applicables  qu'il  eût  été  ne- 
ssaire.  Cet  enseignement  était  plutôt  abstrait  que  concret,  comme  on  pouvait 
l'attendre  d'une  éducation  universitaire,  et  par  conséquent,  il  était  incapable  de 
satisfaire  aux  besoins  de  l'agriculture,  qui  ne  trouvait  pas  des  lumières  suffisan- 
tes dans  les  commentaires  écrits  ni  dans  les  discussions  publiques  faites  irrégu- 
lièrement et  sans  plan  méthodique. 

C'est  ainsi,  qu'obéissant  à  l'impulsion  donnée  en  France  au  cours  de  l'année 
1848,  par  le  ministre  Tourret,  notre  gouvernement  fut  amené  en  i852  à  prépa- 
rer et  à  édicter  la  loi  fondamentale  de  l'enseignement  agricole  en  Portugal.  Inspi- 
rée en  grande  partie  par  les  sages  conseils  et  les  lumineuses  conceptions  de 
deux  hommes  de  haute  valeur  et  d'une  aptitude  technique  reconnue,  —  le  docteur 
José  Maria  Grande  et  Rodrigo  de  Moraes  Soares  —  cette  mesure  provoqua  un 
grand  enthousiasme  par  l'élévation  de  vues  et  la  supériorité  d'esprit  dont  elle 
portait  l'empreinte.  C'est  au  mmistre  Fontes,  appelé  alors  pour  la  première  fois 
dans  les  conseils  de  la  couronne  et  chargé  du  portefeuille  des  travaux  publics, 
qui  venait  d'être  créé,  que  revient  la  gloire  d'avoir  rendu  à  l'agriculture  portu- 
gaise un  des  plus  éminents  services  qu'elle  pût  attendre  du  pouvoir  central. 

Telle  est  la  genèse  de  la  loi  de  1862,  qui  répondait  à  un  besoin  impérieux 
du  pays.  Destinée  à  vulgariser  des  notions  fécondes  intimement  liées  à  l'exploi- 
tation rurale  parmi  les  populations  et  les  centres  agricoles,  elle  constitue  à  elle 
seule  un  des  plus  enviables  fleurons  de  la  couronne  du  ministre  qui  en  fût  le  pro- 
moteur. 

La  loi  de  i852  établissait  trois  degrés  différents  dans  l'enseignement: 

i°  L'enseignement  mécanique  ou  de  métier,  pour  les  hommes  des  champs 
et  les  travailleurs  ou  journaliers,  véritables  pionners  de  la  culture  ; 
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2°  L'enseignement  secondaire  ou  professionnel,  déjà  plus  élevé,  mais  simul- 
tanément théorique  et  pratique,  destiné  aux  gérants  ou  régisseurs  et  aux  chefs  de 
culture; 

3°  L'enseignement  supérieur  ou  scientifique,  ayant  pour  objet  de  former  des 
ingénieurs  agronomes  qui,  par  une  préparation  plus  complète  et  un  ensemble  de 
connaissances  plus  étendu,  acquéraient  l'aptitude  nécessaire  pour  diriger  de  gran- 
des exploitations  agricoles. 

L'instruction  la  plus  élémentaire,  c'est-à-dire  celle  du  premier  degré,  se  don- 
nait dans  des  propriétés  particulières  ou  dans  les  fermes-écoles,  à  l'exemple  de 
ce  qui  se  faisait  en  France  depuis  l'année  1848,  et  de  concert  avec  les  agricul- 
teurs qui  acceptaient  cette  charge  moyennant  un  contrat  passé  avec  le  gouverne- 
ment. Les  écoles  primaires  de  ce  genre,  affectées  essentiellement  à  la  formation 
d'ouvriers  praticiens,  devaient  exister  en  nombre  au  moins  égal  à  celui  des  pro- 
vinces du  royaume.  Les  propriétaires  s'engageaient  ainsi,  de  leur  propre  gré,  à 
fournir  aux  ouvriers  des  campagnes  une  éducation  convenable,  réglementée  par 
des  instructions  et  soumise  à  un  contrôle  supérieur;  on  garantissait  par  contract 
à  ces  propriétaires  un  subside  annuel  de  400  mille  réis  (2.220  francos). 

L'enseignement  de  seconde  classe  était  dans  les  attributions  des  écoles  pra- 
tiques d'agriculture  régionales,  au  nombre  de  trois  :  l'une  à  Vizeu,  l'autre  à  Evora 
et  la  troisième  à  Lisbonne.  L'instruction,  dans  ces  établissements,  devait  être  dis- 
tribuée conformément  au  programmes  suivants:  éléments  des  sciences  relatives 
à  l'histoire  naturelle,  éléments  de  physique,  de  chimie  et  de  géologie  agricoles, 
agriculture  générale,  cultures  spéciales,  économie  agricole,  administration  et  com- 
ptabilité rurale,  zootechnie  et  principes  de  l'art  vétérinaire,  arts  agricoles,  légis- 
lation et  génie  rural. 

Ces  cours  étaient  répartis  entre  quatre  chaires  dans  la  forme  suivante  : 

ière  chaire  —  Eléments  des  sciences  d'histoire  naturelle,  parmi  lesquelles  la 
physiologie  végétale  était  particulièrement  développée  ;  éléments  de  physique,  de 
chimie  et  de  géologie  agricoles; 

2e  chaire  —  Agriculture  générale  et  cultures  spéciales; 

3e  chaire  —  Zootechnie  et  art  vétérinaire  ; 

4e  chaire  —  Economie  agricole,  administration  et  comptabilité  rurale,  arts 
agricoles,  législation  et  génie  rural. 

Enfin,  les  cours  du  3e  et  dernier  degré  de  l'enseignement  agricole,  ou  ensei- 
gnement supérieur,  étaient  professés  dans  l'Institut  Agricole  de  Lisbonne  et  em- 
braissaient  le  plan  d'études  détaillé  comme  il  suit: 

ière  chaire  —  Eléments  de  sciences  historico-naturelles,  éléments  de  physique, 
de  chimie  et  de  géologie  agricoles; 

2e  chaire  —  Zoologie,  anatomie  et  physiologie  comparées; 

3e  chaire  —  Botanique  et  physiologie  végétale; 

4e  chaire  —  Agriculture; 

5e  chaire  —  Cultures  spéciales; 

6e  chaire  —  Zootechnie  et  principes  de  l'art  vétérinaire; 

7e  chaire  —  Economie  agricole,  administration  et  comptabilité  rurales,  arts 
agricoles,  législation  et  génie  rural. 

Cette  dernière  chaire  se  subdivisa  plus  tarde  et  une  8e  chaire  fut  créée  sous 
ce  titre:  «Arts  agricoles  et  génie  rural». 
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On  avait  satisfait  ainsi  aux  plus  impérieuses  nécessités  du  pays.  On  lui  four- 
nissait une  instruction  qui,  si  elle  n'était  pas  l'idéal,  ni  même  peut-être  suffisante 
pour  ouvrir  une  ère  de  large  prospérité,  ne  laissait  pas  toutefois  d'avoir  une 
grande  importance,  à  une  époque  surtout  où  l'esprit  public,  naturellement  en- 
gourdi, repoussait  l'éducation  professionnelle  et  n'ambitionnait  rien  de  plus  que 
de  cultiver  la  terre  par  les  antiques  procédés  aussi  contingents  qu'aléatoires,  en 
restant  fidèle  à  des  traditions  surannées. 

L'illustre  homme  d'état,  qui  eut  l'honneur  d'entreprendre  cette  œvre  de  ré- 
génération et  de  s'y  dévouer  avec  une  singulière  énergie  de  volonté,  ne  parvint 
cependant  à  réaliser  q'une  partie  de  ce  qu'il  avait  rêvé.  Des  difficultés  de  divers 
ordres  surgirent  bientôt,  motivées  par  l'incrédulité  générale  à  l'endroit  de  l'effi- 
cacité des  nouvelles  mesures  appliquées  au  pays.  Il  arriva  donc,  qu'en  dépit  de 
tous  les  efforts,  quelques-unes  seulement  des  écoles  élémentaires,  pour  le  pre- 
mier degré  d'enseignement,  finirent  pas  s'organiser  et  qu'on  établit,  à  Lisbonne, 
un  Institut  Agricole.  Il  ne  se  passa  pas  longtemps  sans  que  les  agriculteurs  eux- 
mêmes  qui  s'étaient  chargés  conformément  à  la  loi,  et  moyennant  un  subside  du 
gouvernement,  de  fournir  l'instruction  pratique,  ne  réalissent  leur  contrat,  et  par 
suite,  la  loi  de  i852  fut  réduite  de  fait  à  l'enseignement  du  degré  supérieur. 

L'Institut  Agricole  de  Lisbonne  s'installa  au  lieu  dit  Cru\  do  Taboado,  où  il 
existe  encore  de  nos  jours,  dans  un  ancien  palais,  acheté  par  l'Etat.  Il  y  fut  an- 
nexé depuis  une  ferme,  la  Quint  a  da  Bemposta,  située  à  peu  de  distance,  où 
sur  une  échelle  bien  que  restreinte,  il  fut  cependant  facile  de  réaliser  diverses  dé- 
monstrations pratiques  et  de  procéder  à  un  certain  nombre  d'expériences  que 
réclamaient  les  cours. 

Mais,  dès  le  début,  les  fonds  manquèrent  pour  organiser  d'une  manière  con- 
venable l'enseignement  technique,  tel  qu'il  avait  été  décrété.  Le  ministre  Fontes, 
lui-même,  las  d'avoir  tant  lutté  pour  sauver  du  moins  le  peu  qui  restait  de  sa  loi, 
craignant  de  voir  sombrer  tout  entière  son  œuvre  mal  comprise  et  de  multiplier 
ses  efforts  en  pure  perte,  ne  tarda  pas  à  tomber  dans  des  irrésolutions.  Bientôt, 
la  résistance  opiniâtre  qu'avait  rencontrée  à  l'origine  son  plan  de  restauration  de 
l'économie  agricole,  prit  une  telle  intensité  et  la  forme  d'une  opposition  si  violente, 
que  très  rares  furent  les  hommes  courageux  qui  voulurent  quand  même  conti- 
nuer la  lutte. 

Il  arriva  ainsi  que  cette  école,  créée  par  une  loi,  fut  privée  des  allocations 
nécessaires  dont  cette  loi  l'avait  dotée.  En  dehors  d'une  ferme-école  d'une  éten- 
due à  peine  suffisante  pour  appliquer  sur  le  terrain  des  exemples  des  diverses 
systèmes  de  culture  et  réaliser  d'autres  démonstrations  spéciales, —  service  au- 
quel pouvait  rigoureusement  pourvoir  la  petite  propriété  de  Bemposta,  —  la  loi 
organique  de  l'enseignement  agricole  avait  enrichi  l'Institut,  des  annexes  suivan- 
tes qui  demeurèrent  cependant  à  l'état  de  projet: 

i°  Champs  d'expériences  et  d'essais  agricoles,  principalement  d'acclimation  ; 

2°  Des  pépinières  pour  plantes  les  plus  importantes  de  notre  industrie  agricole; 

3°  Établissement  de  sériciculture  ; 

4°  Atelier  de  construction  de  machines  et  d'instruments  aratoires  ; 

5°  Fabrique  de  distillation  d'eaux-de-vie; 

6°  Des  étables  pour  les  diverses  espèces  de  bétail. 

Rien  de  tout  cela  ne  fut  réalisé. 
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Il  est  juste  pourtant  de  reconnaître  que,  malgré  l'antipathie  générale  et  mal- 
gré le  peu  de  faveur  que  fut  accordée  dans  la  suite  à  cet  établissement,  en  raison 
de  divers  motifs,  par  les  ministres  qui  se  succédèrent  au  pouvoir,  l'Institut  agri- 
cole de  Lisbonne,  seul  débris  de  la  fondation  de  i852,  n'en  réussit  pas  moins, 
grâce  au  travail  et  à  l'intelligence  supérieure  de  son  premier  directeur,  le  très 
distingué  docteur  José  Maria  Grande  ',  ainsi  qu'au  savoir  profond,  à  l'assiduité  et 
au  zèle  de  ses  professeurs,  à  présenter  aux  public  des  études  d'une  si  haute 
portée  et  des  résultats  d'un  si  incontestable  intérêt  pratique,  qu'ils  s'imposèrent 
à  l'attention  de  tous.  C'est  en  réalité  de  cet  ensemble  de  circonstances,  qu'est  né 


Fig.  137.  —  José  Maria  Grande,  le  premier  directeur 
dej'lnstitut  Agronomique  de  Lisbonne 


tout  le  mouvement  agricole  dont  nous  sommes  témoins  et  bénéficiaires,  de  notre 
temps. 

Surmontant  toute  sorte  de  difficultés  et  passant  par-dessus  des  contrariétés 
sans  nombre,  parfois  non  sans  découragement,  le  personnel  enseignant  pour- 


1  Feu  le  docteur  José  Maria  Grande,  de  l'Académie  royale  des  sciences  et  du  conseil  de 
Sa  Majesté,  pair  du  royaume,  professeur  de  botanique  à  l'École  polytechnique,  directeur  du  jar- 
din botanique  d'Ajuda,  commandeur  de  Notre-Dame  de  la  Conception,  chevalier  de  la  Tour  et 
l'Epée  et  de  la  Légion  d'Honneur,  etc. 

Cet  illustre  portugais  est  l'auteur  des  ouvrages  suivants  : 

Guide  et  manuel  du  cultivateur,  2  volumes.  Lisbonne,  1849. 

Considérations  sur  les  principaux  obstacles  qui  s'opposent  au  perfectionnement  de  notre 
agriculture,  Lisbonne  1854. 

Rapport  des  travaux  scolaires  de  l'Institut  Agricole  pendant  l'année  scolaire  de  1854. 

Même  Rapport  relatif  à  l'année   i855-i856. 

Maladies  des  vignes,  Lisbonne,  i856. 
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suivit  ses  cours  respectifs  du  mieux  qu'il  put,  et  avec  le  matériel  qu'il  avait  à  sa 
disposition. 

Ces  cours  étaient  au  nombre  de  trois  ;  le  premier,  pour  les  régisseurs,  le  se- 
cond pour  les  agriculteurs,  et  le  troisième,  pour  les  agronomes. 

Le  premier  de  ces  cours  se  composait  de  deux  parties  distinctes:  l'une  es- 
sentiellement pratique,  l'autre  doctrinale  ou  théorique.  On  entendait  par  pratique 
l'exécution  des  travaux  ruraux  sous  la  direction  des  chefs-ouvriers  des  différents 
services  de  la  ferme-modèle,  et  la  partie  théorique,  consistait  dans  l'explication 
des  rudiments  d'agriculture  et  d'économie  agricole  faite  par  un  professeur. 

Le  cours  professionel  propre  à  former  les  agriculteurs  était  en  quelque  sorte 
une  réduction  de  celui  des  agronomes  ;  il  comprenait  les  matières  énumerées  au 
programme  des  première,  quatrième,  cinquième,  sixième  et  septième  chaires  dont 
il  a  été  question  plus  haut. 

Pour  les  agronomes,  le  cours  était  plus  scientifique.  Il  embrassait  tout  le 
programme  de  l'enseignement  actuellement  professé  à  l'Institut;  mais  les  élèves 
étaient  tenus  en  outre  de  fréquenter,  à  titre  auxiliaire,  les  cours  de  physique  et 
chimie  de  l'Ecole  Polytechnique  de  Lisbonne. 

Il  n'est  pas  douteux  que  cette  organisation  fût  imparfaite,  et  qu'elle  fut  in- 
capable de  servir  éternellement  pour  la  formation  du  personnel  agricole  que  ré- 
clamait l'état  de  nos  cultures;  une  reforme,  et  bien  profonde,  s'imposait.  Pour- 
tant, nul  ne  saurait  méconnaître,  qu'en  égard  à  l'époque  où  elle  parut  et  en  tant 
qu'impulsion  initiale  venant  du  pouvoir  dirigeant,  cette  loi  ne  mérite  que  des 
éloges. 

Après  i852,  l'enseignement  agricole  en  Portugal  passa  par  des  phases 
diverses.  Tantôt,  complètement  délaissé  par  les  gouvernements  et  tantôt  sou- 
tenu par  des  dispositions  et  une  protection  intelligentes,  il  est  parvenu  jusqu'au 
moment  actuel,  succombant  par-ci  pour  se  relever  par-là,  à  travers  des  essais  ma- 
lheureux de  réformes  et  de  modifications  irréfléchies  auxquelles  il  a  su  résister. 
Obligé  ainsi  de  chercher  sa  voie  par  des  sentiers  tortueux,  il  a  réussi  malgré  tout 
à  s'affermir  aujourd'hui  dans  l'opinion  publique,  à  se  faire  accréditer  comme  un 
facteur  indispensable  aux  intérêts  réels  du  pays. 

Les  grandes  améliorations  ne  se  produisent  par  tout  d'un  coup  et  il  est  rare 
qu'elles  s'improvisent.  Il  semble  que  ces  alternatives,  ces  tâtonnements,  qui  font 
qu'un  pas  en  arrière  succède  presque  toujours  à  un  pas  en  avant,  représen- 
tent une  des  conditions  nécessaires  pour  marcher  ensuite  plus  fermement  dans  le 
droit  chemin.  S'il  y  eut  jamais  un  exemple  frappant  de  cette  vérité,  l'histoire 
des  vicissitudes  de  l'enseigement  agricole,  en  Portugal,  nous  la  fournirait  sûre- 
ment. 

En  i855,  trois  ans  après  la  loi  du  ministre  Fontes,  l'Institut  Agricole  de  Lis- 
bonne subit  sa  première  reorganisation,  qui  lui  donna  pour  ainsi  dire,  une  fon- 
ction mixte.  On  lui  annexa  l'enseignement  de  l'art  vétérinaire,  qui  jusqu'alors 
avait  été  professé  dans  une  école  spéciale  dont  la  fondation  remontait  a  i83o,  et 
qui  dans  ce  période  d'un  quart  de  siècle  avait  traîné  une  existence  amère  et  tou- 
jours précaire.  De  cette  façon  se  trouvaient  réunies,  dans  le  même  établissement 
scientifique,  deux  écoles  distinctes  soumises  à  la  même  administration. 

On  supposera  et  avancera  peut-être  que,  par  application  de  la  fable  connue, 
L'Aveugle  et  le  paralytique,  le  bien-être  commun  ne  pouvait  que  naître  de  cette 
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union.  Cette  prévision  optimiste  ne  se  réalisa  pas.  On  aurait  au  contraire  beau- 
coup d'excellences  raisons  de  prétendre  qu\>n  n'arriva  ainsi  qu'à  brouiller  les  deux 
enseignements.  Par  rétablissement  de  deux  sections  ou  divisions,  l'une  relative  à 
l'agriculture  proprement  dite,  l'autre  à  l'art  vétérinaire,  on  s'efforça  de  procurer 
un  certain  équilibre  entre  elles,  et  comme  si  elles  devaient  être  symétriques,  on 
les  fondit  dans  la  même  moule,  pour  ainsi  dire.  Les  matières  traitées  dans  les 
cours  oraux  étaient  complètement  étrangères  l'une  à  l'autre,  mais  l'enseignement 
n'en  obéissait  pas  moins  à  la  même  orientation.  On  se  persuadait  sans  doute  que, 
du  moment  qu'ils  appartenaient  au  même  corps,  les  organes  n'avaient  plus  qu'à 
fonctionner  dans  des  conditions  parfaitement  identiques;  en  cela  on  commit  une 


Fig.  i3S.  —  Le  vicomte  de  Villa  Maior,  deuxième  directeur 
de  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne 

Comme  la  ferme  de  Bemposta  était  décidément  insuffisante  pour  les  tra- 
vaux de  démonstration  des  cours,  et  comme  d'autre  part,  cette  petite  propriété 
était  réclamée  pour  une  autre  affectation,  le  gouvernement  loua  en  i852,  par 
un  bail  à  long  terme,  la  ferme  denominée  Granja  do  Marque^,  non  loin  de 
Cintra,  et  là  fut  instituée  l'apprentissage  pratique  des  élèves  à  leur  sortie  de 
l'Institut. 

C'est  dans  ces  conditions  que  fonctionna,  pendant  une'  certaine  période  de  temps 
l'école  d'agriculture  de  Lisbonne,  sous  la  direction  du  vicomte  de  Villa  Maior  l 


1  Vicomte  de  Villa  Maior,  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Lisbonne,  recteur  de  l'Uni- 
versité de  Coïmbre,  professeur  à  l'École  Polytechnique  et  à  l'Institut  Industriel.  Puir  du  royaume, 
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qui  eut  ensuite  pour  successeur  M.  le  comte  de  Ficalho  2.  Cela  dura  jusqu'en 
1864,  époque  à  laquelle  survint  une  nouvelle  réforme  du  ministre  Joâo  Chry- 
sostomo  de  Abreu  e  Sousa,  modifiant  profondément  dans  son  ensemble  le  plan 
de  i852  et  donnant  sur  certains  points  une  amplitude  considérable  à  l'enseigne- 
ment technique  professionel. 

Dans  ce  remaniement,  était  supprimé  l'enseignement  secondaire  professé  à 
l'Institut.  L'école  supérieure,  qui  dans  le  nouveau  plan  prenait  le  nom  d'Institut 
Général  de  l'Agriculture,  devait  se  composer  de  treize  cours  divisés  par  sections, 
qui  étaient  destinés  à  former  les  aspirants  aux  quatre  carrières  suivantes  :  les 
agronomes,  les  silviculteurs,  les  ingénieurs  agricoles  et  les  vétérinaires.  A  cette 
organisation  se  rattachaient  des  missions  d'études  sur  divers  points  du  pays  diri- 
gées par  les  professeurs  de  l'Institut  qui  avaient  pour  instructions  de  recueillir 
tous  les  éléments  propres  à  déterminer  la  flore  agricole  et  forestière,  la  faune 
pecuaire,  les  sols  arables,  etc.  Mais,  en  même  temps,  il  était  prescrit  de  rendre 
l'enseignement  plus  utilitaire. 

En  1869,  nombre  de  ces  mesures  furent  supprimées.  Le  personnel  ensei- 
gnant des  écoles  régionales  et  de  l'Institut  subit  des  réductions  considérables  et 
l'enseignement  fut  renfermé  de  nouveau  dans  des  proportions  plus  étroites. 

Relativement  à  cette  phase  de  l'enseignement  agricole  en  Portugal,  nous 
croyons  devoir  ici  compléter  les  quelques  notes  et  considérations  que  nous  venons 
d'exposer,  en  détachant  les  passages  suivants  d'un  remarquable  discours  pronon- 


commissaire  royal  du  Portugal  à  l'Exposition  internationale  de  Paris  1878,  commandeur  de  plu- 
sieurs ordres  nationaux  et  étrangers. 

Il  a  laissé  les  œuvres  suivantes  : 

Manuel  de  viticulture  pratique,  Coïmbre,  i8y5. 

Traité  de  vinification  pour  les  vins  naturels,  Lisbonne,  i883. 

Deux  mémoires  sur  les  procédés  de  la  vinification  (en  collaboration  avec  MM.  Ferreira 
Lapa  et  Antonio  Augusto  d'Aguiar).  Lisbonne,  1867-1868. 

Le  Douro  illustré,  Lisbonne,  1876. 

Préliminaires  d'ampélo graphie  et  d' œnologie,  Lisbonne,  1869. 

Rapport  sur  l'Institut  Agricole  et  l'École  Régionale  de  Cintra,  rédigé  en  l'année  1868—1869. 

Rapport  sur  les  vins  exposés  par  le  Portugal  à  l'exposition  universelle  de  Paris  en  j8j8. 
Lisbonne,  1879. 

2  M.  le  comte  de  Ficalho  a  été  le  troisième  directeur  de  l'Institut  Agronomique.  Il  est  con- 
seiller d'état,  intendant  général  de  la  maison  du  Roi,  pair  du  royaume,  membre  de  l'Académie 
Royale  des  Sciences  de  Lisbonne,  inspecteur  de  l'Académie  des  Beaux-arts,  professeur  de  botani- 
que à  l'Ecole  Polytechnique,  etc. 

Il  est  l'auteur  des  œuvres  suivantes  : 

Plantes  utiles  de  l'Afrique  portugaise,  Lisbonne,  1884. 

Garcia  da  Orta  et  son  temps,  Lisbonne,  1886. 

Entretiens  sur  les  simples  et  les  drogues  de  l'Inde,  par  Garcia  da  Orta.  (Publication  dirigée 
par  le  comte  de  Ficalho.)  Lisbonne,  1891. 

Flore  des  Luçiades. 

Mémoires  sur  l'influence  des  découvertes  des  portugais  dans  tout  ce  qui  a  rapport  à  la  con- 
naissance des  plantes,  Lisbonne,  1878. 

En  dehors  de  ces  travaux  botaniques  et  notamment  de  son  étude  sur  le  célèbre  botaniste 
portugais  Garcia  da  Orta,  le  comte  de  Ficalho  a  écrit  d'autres  livres,  mais  d'un  caractère  pure- 
ment littéraire  ou  historique  ;  entre  autres  de  précieux  commentaires  sur  certains  points  de 
l'histoire  du  Portugal. 
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Fig.  i38.  —  M.  le  comte  de  Ficalho,  troisième  directeur 
de  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne 
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ce  à  l'ouverture  des  cours  de  l'Institut  Agronomique  (année  scolaire  de  1887-1888), 
par  son  directeur  M.  Joâo  Ignacio  Ferreira  Lapa,  homme  de  grand  savoir  et 
autorité  et  à  qui  l'agriculture  est  tant  redevable  : 

«Le  décret  qui  fusiona  les  deux  écoles,  agricole  et  vétérinaire,  porte  la  date 
du  3  septembre  i855.  Le  plan  des  études  fut  refait  avec  les  cinq  chaires  agro- 
nomiques du  premier  Institut,  concurremment  avec  les  quatre  chaires  vétérinaires 
de  l'école  vétérinaire  militaire,  dans  les  conditions  suivantes  : 

«Section  agricole: 

«i°  Agriculture  générale,  Dr.  Caetano  Maria  Ferreira  da  Silva  Beirâo; 

«20  Cultures  spéciales,  Dr.  Joaquim  Estevâo  Rodrigues  de  Oliveira; 

«3°  Génie  rural  et  arts  agricoles,  Joâo  de  Andrade  Corvo; 

«40  Economie,  législation  et  comptabilité  rurale,  Dr.  Antonio  Joaquim  de  Fi- 
gueiredo  e  Silva  ; 

«5°  Zootechnie,  Dr.  José  Vicente  Barbosa  du  Bocage. 

«  Section  vétérinaire  : 

«6°  Anatomie,  opérations  chirurgicales,  sidérotechnie  et  extérieur  des  ani- 
maux domestiques,  Izidoro  José  Machado; 

«70  Pathologie  générale  et  spéciale,  clinique  et  droit  vétérinaire,  José  Maria 
Teixeira  ; 

a 8°  Notions  de  physique,  de  chimie  et  de  météorologie  appliquées,  Joâo  Igna- 
cio Ferreira  Lapa  ; 

*9°  Pharmacie,  matière  médicale  et  hygiène  vétérinaire,  Silvestre  Bernardo 
Lima. 

«Afin  d'épargner  aux  élèves  de  la  fatigue  et  une  perte  de  temps,  pour  aller 
suivre  les  cours  de  sciences  naturelles  à  l'école  polytechnique  comme  préparatoire 
de  ceux  de  l'Institut  Agronomique,  le  décret  mentionné  organisa  ces  études  à  l'in- 
térieur du  même  établissement,  la  géologie  et  la  botanique  étant  rattachées  à 
la  chaire  d'agronomie,  comme  la  zoologie  à  la  chaire  de  zootechnie  et  les  mathé- 
matiques élémentaires  à  celle  du  génie  rural.  De  cette  manière,  les  études  es- 
sentielles, aussi  bien  que  les  accessoires,  étaient  localisées  dans  l'établissement, 
le  nombre  en  étant  réduit,  mais  le  tout  mieux  approprié  à  la  nature  et  à  l'objet 
spécial  des  deux  cours  agricole  et  vétérinaire. 

«Cependant,  l'effectif  des  chaires  vétérinaires  proprement  dites  fut  ramené 
à  trois,  au  lieu  de  quatre  qui  existaient  dans  l'ancienne  école. 

«Un  laboratoire  chimique  fut  fondé,  et  c'est  là  que  commencèrent  bientôt, 
non  seulement  les  démonstrations  et  expériences  du  cours  de  chimie,  mais  quel- 
ques travaux  d'analyse.  On  établit  un  musée  de  produits  et  machines  agricoles, 
et  aussi  le  cabinet  du  génie  rural.  Le  premier  était  formé  en  grande  partie  avec 
quelques-uns  des  produits  exposés  dans  les  premières  expositions  de  Londres  et  de 
Paris,  et  le  deuxième  fut  garni  des  machines  et  des  modèles  divers  que,  par 
autorisation  du  gouvernement,  M.  Corvo  choisit  et  acheta  pour  l'Institut,  pen- 
dant sa  mission  scientifique,  à  l'occasion  de  la  première  exposition  de  Paris, 
en  i855. 

«La  ferme  expérimentale,  établie  dans  la  propriété  de  Bemposta,  cédée 
temporairement  per  la  maison  royale  pour  le  service  de  l'enseignement  prati- 
que de  l'école  de  l'armée  et  de  l'Institut  agricole,  se  trouva  dès  le  principe  dans 
des  conditions  peu  favorables  à  l'objet  de  sa  destination. 
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«Elle  devait  satisfaire  en  effet  à  deux  buts  difficiles  à  concilier.  Servant 
à  la  fois  de  ferme-modèle  et  de  champ  expérimental,  il  fallait  qu'on  y  pût 
rencontrer  beaucoup  de  choses  et  exécuter  beaucoup  de  travaux  relatifs  à  ren- 
seignement ;  mais  tout  cela  devenait  inutile  pour  un  système  économique  de 
culture.  Condamné  à  restreindre  toutes  les  cultures  dans  des  carrés  étroits,  la 
ferme  de  l'Institut  ne  fut  ni  un  modèle  complet  propre  à  être  suivi  dans  la  pra- 
tique, ni  un  champ  d'expériences  assez  parfait  pour  l'enseignement  de  la  science. 
Le  public  connaisseur,  qui  visitait  l'établissement,  tout  en  appréciant  telle  ou 
telle  chose  en  détail,  n'applaudissait  pas  à  l'ensemble,  et  encore  moins  au  résul- 
tat économique,  lequel  était  négatif  par  suite  de  tant  d'exigences  si  opposées  et 
de  conditions  si  disparates.  La  ferme  de  Bemposta,  qui  devait  être  un  théâtre 
animé  du  pouvoir  de  la  science,  ne  fit  qu'aggraver  la  défaveur  qui,  dès  l'ori- 
gine, avait  frappé  l'enseignement  théorique  de  l'Institut.  Son  insuffisance  s'accrut 
au  point  de  l'inutiliser. 

«L'impropriété  de  la  ferme  de  Bemposta  une  fois  démontrée,  on  s'occupa 
de  choisir  une  propriété  rurale  qui  réunît  toutes  les  conditions  ou  pour  le  moins 
le  plus  grand  nombre  des  conditions  nécessaires  pour  l'enseignement  pratique. 
Sur  le  rapport  d'une  commission  de  professeurs  de  l'Institut,  on  se  fixa,  à  la 
date  du  10  septembre  1862,  sur  la  Gra?ija  do  Marque^  de  Pombal,  près  de 
Cintra  et  à  cinq  lieues  de  Lisbonne,  ce  choix  ayant  donné  lieu  au  surplus  à  de 
vives  controverses,  parce  que  les  agriculteurs  pratiques  souhaitaient  que  l'école 
pratique  d'agriculture  s'établit  dans  un  milieu  essentiellement  agricole,  et  même 
si  c'était  possible,  au  centre  des  grandes  cultures,  dans  le  Ribatejo,  par  exemple. 
Mais  n'ayant  pas  réussit  à  découvrir  dans  cette  région  une  propriété  réunissant 
toutes  les  conditions  requises,  si  ce  n'est  à  des  prix  exorbitants,  le  gouvernement 
se  vit  obligé  d'accepter  la  Granja  encore  bien  que  la  localité  et  le  climat  ne  fus- 
sent pas  de  plus  convenables  pour  une  ferme  modèle,  qui  étant  alors  seule  et 
unique,  dans  son  genre  et  sa  destination,  aurait  à  s'adapter  le  plus  parfaitement 
possible  à  la  forme  la  plus  générale  de  la  culture  dans  la  région  du  centre  de  ce 
pays. 

La  ferme  régionale  de  Cintra,  n'en  fut  pas  moins  inaugurée,  sous  le  coup 
des  augures  peu  favorables  de  l'opinion  qui  désapprouvait  l'installation,  et  qui 
ne  cessa  jamais  jusqu'à  la  fin  de  faire  la  guerre  à  cet  établissement,  cachant  tout 
ce  qui  s'y  est  réalisé  de  bon  et  exagérant  les  imperfections  auxquelles  on  ne  put 
remédier,  faute  de  temps  et  d'argent. 

«Le  service  des  haras  dont  la  création  avait  été  décrétée  par  la  même  loi 
qui  incorpora  l'école  vétérinaire  à  l'Institut,  de  même  que  les  services  vétérinai- 
res, exigeaient  une  certaine  unité  et  une  compétence  particulière.  Pour  satis- 
faire à  ces  deux  conditions,  on  créa  par  décret  du  3i  juin  1859,  un  conseil 
spécial  de  vétérinaire,  qui  fut  chargé  de  la  direction  et  de  l'instruction  de  ces 
affaires,  en  même  temps  que  de  la  surintendance  des  services  vétérinaires  aux 
districts. 

«C'est  à  la  même  époque  qu'on  établit  les  inspections  des  services  vétéri- 
naires dans  les  districts  du  royaume,  création  dont  l'utilité  pratique  a  été  de  plus 
en  plus  appréciée  d'année  en  année. 

«Les  services  rendus  par  les  inspecteurs  vétérinaires  ont  clairement  démon- 
tré leur  utilité  en  plus  d'une  occasion,  et  a  l'appui  nous  pouvons  citer,  comme 
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un  travail  de  grande  importance  qui  fait  le  plus  grand  honneur  aux  fonctionnai- 
res de  ce  corps,  «Le  recensement  général  des  bestiaux»,  qu'ils  effectuèrent  avec 
Un  zèle  extrême  et  une  économie  de  dépense  vraiment  fabuleuse,  en  comparai- 
son de  ce  qu'avaient  coûté  au  pays  les  travaux,  bien  que  très  incomplets,  qu'il 
possédait  déjà  en  ce  genre. 

«On  peut  voir  par  là  que,  dans  la  période  écoulée  de  i855  à  i863,  l'Institut 
Agronomique,  loin  de  demeurer  stationnaire  sous  sa  forme  primitive,  progressa 
et  se  compléta  dans  quelques  branches  de  l'enseignement  et  des  services 
y  relatifs.  Mais  tous  ces  perfectionnements,  réalisés  séparément,  et  sans  la 
moindre  liaison  avec  l'ancien  système,  réclamaient  un  certain  remaniement  ou 
réforme. 

«Environ  deux  ans  après,  le  20  août  1864,  le  comte  de  Ficalho  étant  dire- 
cteur, une  commission  fut  nommée  par  le  gouvernement  pour  organiser  un  nou- 
veau plan  de  l'enseignement  agricole,  qui  fut  en  effet  décrété  le  29  décembre  de 
la  même  année. 

«Cette  réforme,  qui  modifia  profondément  l'organisation  de  l'Institut,  con- 
serva néanmoins  la  réunion  des  deux  écoles,  dont  l'utilité  pratique  était  claire- 
ment démontrée,  ne  maintint  pas  la  fusion  des  deux  cours  d'agronomie  et  de  vé- 
térinaire. 

«Le  cours  de  vétérinaire-cultivateur  fut  remplacé  par  celui  de  vétérinaire 
seulement,  bien  que  les  élèves  de  ce  cours  continuassent  à  faire,  conjointement 
avec  les  études  médicales,  quelques  autres  études  agronomiques  ayant  plus 
d'affinité  avec  l'art  vétérinaire. 

«Cette  répartition  des  cours  «par  spécialités»  était  devenue  indispensable, 
non  seulement  parce  qu'on  avait  constaté  combien  il  était  difficile,  à  la  majorité 
des  élèves,  de  suivre  simultanément  les  deux  cours,  mais  aussi,  parce  que  la  ré- 
forme ayant  élargi  les  études  vétérinaires,  la  difficulté  serait  devenue  insurmon- 
table, à  moins  d'avoir  affaire  à  des  intelligences  très  vigoureuses  et  tout  à  fait 
d'élite. 

«En  dehors  des  cours  d'agronomie  et  de  vétérinaire,  la  réforme  dont  il 
s'agit  en  créa  deux  de  plus:  celui  des  ingénieurs  agricoles  et  celui  des  forestiers, 
supprimant  les  cours  secondaires  de  cultivateur  et  de  maitre  vétérinaire,  dont 
la  fréquence,  toujours  très  restreinte,  parce  que  ces  cours  n'offraient  pas  des 
avantages  professionnels  équivalants,  finit  par  disparaître. 

«On  supprima  les  trois  écoles  régionales  qui,  faute  de  bonne  volonté  et  de 
ressources,  moins  que  par  l'insuffisance  du  personnel,  ne  parvinrent  jamais  à 
s'établir;  à  peine  celle  d'Evora,  manifesta  un  commencement  de  vie,  mais  qui 
bientôt  s'éclipsa  complètement. 

«A  la  place  de  ces  écoles,  le  décret  de  1864  autorisa  la  fondation  de  quatre 
fermes  régionales,  destinées  à  l'enseignement  élémentaire  et  à  la  pratique  de 
l'agriculture,  le  gouvernement  contribuant  à  l'acquisition  des  terrains  et  aux  au- 
tres frais  d'installations.  Il  autorisa  aussi  la  création  de  fermes-écoles  spéciales 
en  nombre  indéterminé  pourvu  que  les  conseils  généraux  de  district  missent  les 
terrains  à  leur  disposition,  les  dépenses  du  personnel  et  de  l'exploitation  demeu- 
rant au  compte  du  gouvernement  central. 

«Par  ce  moyen,  la  réforme  laissa  subsister  les  degrés  supérieur  et  inférieur 
de  l'enseignement  agricole,  renonçant  implicitement  au  degré  moyen. 
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«Le  plan  d'études  de  l'Institut  fut  divisé  en  deux  sections: 

«ie  Sciences  préparatoires,  comprenant: 

«La  physique,  la  chimie  et  la  météorologie,- 

«La  minéralogie,  la  géologie,  la  botanique  et  la  zoologie; 

«Les  mathématiques  élémentaires. 

«2e  Sciences  techniques: 

«ière  chaire  —  Agrologie,  cultures  agraires  et  épiphyties; 

«2e  chaire — -Topographie,  arboriculture  et  silviculture  ; 

«3e  chaire  —  Génie  rural,  embrassant  les  constructions,  l'hydraulique  et  la 
mécanique  agricoles; 

«4e  chaire  —  Economie  agricole  et  forestière,  législation,  administration  et 
comptabilité  rurales  ; 

«5e  chaire — Technologie  agricole  et  forestière;  chimie  agricole  et  analyse; 

«6e  chaire  —  Anatomie  et  extérieur  des  animaux  domestiques; 

«7e  chaire  —  Chirurgie  et  obstétrique,  sidérotechnie  et  clinique  chirurgicale; 

«8e  chaire  —  Pathologie  et  clinique  médicale,  et  droit  vétérinaire; 

«9e  chaire  —  Physiologie  et  pharmacologie; 

«10e  chaire  —  Hygiène  vétérinaire  et  zootechnie. 

«Grâce  à  cette  réforme,  la  section  vétérinaire  recouvra  la  chaire  qu'elle 
avait  perdue  par  son  annexion  à  l'Institut  et  les  deux  sections  y  gagnèrent 
une  chaire  de  plus,  la  dixième,  qui  fut  considérée  comme  commune  aux  deux 
cours. 

«Les  professeurs  furent  divisés  en  deux  groupes,  les  cathédratiques  ou  de 
première  classe,  au  nombre  de  dix,  et  ceux  de  deuxième  classe,  au  nombre  de 
cinq.  Ceux-ci  avaient  la  double  charge  d'aider  et  de  suppléer  les  premiers,  en 
cas  d'empêchement,  et  d'enseigner  les  sciences  préparatoires. 

«Il  y  avait  en  outre  un  professeur  de  dessin,  avec  son  adjoint,  et  cinq  chefs 
de  service  :  deux  pour  le  service  agricole,  un  autre  pour  le  service  chimique,  et 
deux  pour  le  service  de  la  section  vétérinaire. 

«La  réforme  de  1864  essaya  de  pourvoir  à  la  nécessité  de  premier  ordre 
dont  souffrait  l'enseignement  agricole,  c'est-à-dire  de  remédier  défaut  d'apprentis- 
sage pratique  des  élèves,  qui  furent  tenus  dès  ce  moment  de  passer  la  quatriè- 
me année  de  leur  cours  en  stage,  à  la  ferme  régionale  de  Cintra. 

«Mais,  si  cette  mesure  tendait  à  compléter  l'enseignement  agricole,  elle  avait 
un  mauvais  côté,  celui  de  l'amoindrir  en  réduisant  à  trois  années  le  cours  théo- 
rique. 

«A  cette  réforme  de  1864  est  due  la  pensée,  sinon  le  fait,  de  la  vulgarisation 
de  l'enseignement  agricole  par  le  moyen  des  missions  et  des  conférences  qui 
avaient  rendu  de  signalés  services  dans  d'autres  pays.  Mais  l'application  de  cette 
idée  ne  fut  clairement  formulée  que  par  le  décret  du  2  décembre  i86q,  et  les 
premiers  essais  remontent  au  printemps  de  1870,  aux  termes  du  règlement  qui 
fut  publié  dans  le  courant  de  cette  même  année  pour  organiser  ce  service. 

Quelques  professeurs  et  agronomes  de  l'Institut  réalisèrent  des  conférences 
à  Braga,  à  Vizeu,  à  Santarem,  à  Portalegrc. 
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«Jamais  plus,  cependant,  ce  moyen  de  généralisation  de  l'enseignement  rural 
ne  se  renouvela,  bien  que  la  première  tentative  n'eût  pas  été  de  tous  points  stérile. 

«Un  meilleur  sort  n'échut  pas  à  la  création  des  chaires  d'agriculture  élémen- 
taire, instituées  dans  les  lycées  du  royaume  par  le  décret  du  2  décembre  1869. 
Une  ou  deux  dans  le  nombre,  qui  parvinrent  à  s'ouvrir,  ne  tardèrent  pas  à  se 
fermer  faute  d'assistance.  Le  même  échec  fut  le  partage  des  stations  agronomi- 
ques décrétées  par  la  loi  précitée,  dans  tous  les  districts,  et  dirigées,  à  défaut 
d'agronomes  officiels,  par  les  inspecteurs  des  services  vétérinaires. 

«Il  est  assez  remarquable  que  ce  fut  précisément,  dans  la  période  financière 
la  plus  difficile  du  pays,  pendant  laquelle  on  décida  et  exécuta  de  profondes  ré- 
ductions dans  les  dépenses  du  budget  (réductions  qui  atteignirent  si  sérieusement 
les  services  de  l'agriculture  officielle),  qu'on  vit  le  gouvernement  décréter  le  plus 
grand  nombre  de  dispositions  tendant,  à  favoriser  la  propagande  de  l'enseigne- 
ment agricole.  Les  rapports  relatives  aux  réformes  de  cet  enseignement,  datés 
du  8  avril  1869  et  du  2  décembre  de  la  même  année,  sont  pleins  de  la  plus  saine 
doctrine  sur  l'importance  et  la  nécessité  de  l'enseignement  de  l'agriculture.  Le 
dernier  décret  est,  on  peut  le  dire,  riche  en  conceptions  d'une  véritable  ampleur 
et  même,  disons  plus,  d'une  certaine  profondeur  philosophique,  sur  la  transcen- 
dance de  cet  enseignement  auquel  il  ouvre  les  plus  vastes  horizonts.  Mais,  en 
même  temps  qu'on  proclamait  la  saine  doctrine  de  l'agriculture  officielle,  on  ro- 
gnait les  crédits  de  ce  chapitre  du  budget;  de  telle  manière  que  les  déclarations 
gouvernementales,  étalées  avec  un  si  grand  luxe  de  rhétorique  complaisante,  pa- 
raissaient plutôt  des  baumes  appliquées  sur  les  profondes  blessures  que  les  em- 
barras du  trésor  infligeait,  qu'un  programme  arrêté  avec  conviction,  en  vue  de  la 
réorganisation  de  l'agriculture  officielle. 

«C'est  ainsi,  qu'à  la  suite  du  décret  du  8  avril  1869,  qui  opéra  sur  le  budget 
de  l'agriculture  une  économie  de  34. 120.000  réis  (environ  190.060  francs,  en  chif- 
fres ronds),  et  de  la  nouvelle  réduction  de  plus  de  7.000.000  réis  (39.000  francs), 
imposée  par  le  décret  du  22  décembre  de  la  même  année,  on  payait  en  paroles 
sonores  et  à  bon  marche  les  chaires  agricoles  des  lycées,  les  stations  agrono- 
miques expérimentales,  les  missions  agricoles,  les  essais  de  haras,  le  perfection- 
nement des  industries  rurales! 

«Le  cadre  du  personnel  de  l'Institut  fut  très  réduit;  les  cinq  places  de  pro- 
fesseurs de  2e  classe  furent  retranchées,  et  d'autres  encore,  qui  n'appartenaient 
pas  aux  corps  enseignant;  les  chefs  de  service  se  trouvèrent  dès  lors  investis  des 
attributions  des  professeurs  et  chargés  de  les  remplacer,  concurrement  avec  les 
cours  auxiliaires  auxquels  ils  étaient  préposés.  Ces  nouvelles  fonctions  ne  furent 
pas  sans  préjudicier  dans  une  certaine  mesure  aux  démonstrations  et  aux  exer- 
cices pratiques  qui  leur  étaient  confiés  auparavant. 

«Ce  fut  la  fin  de  l'institution  des  fermes-écoles,  qui  ne  se  relevèrent  jamais 
de  la  mauvaise  fortune  qu'elles  avaient  éprouvée  en  naissant.  On  supprima  du 
même  coup  les  fermes  régionales,  qui  avaient  été  créées  par  le  décret  de  1864 
à  l'exception  de  la  ferme  régionale  de  Cintra,  qui  seule  fut  fondée,  à  cause  des 
étroits  rapports  qu'elle  avait  avec  l'enseignement  supérieur  donné  à  l'Institut. 

«On  imaginera  que,  du  moment  où  les  moyens  matériels  venaient  à  man- 
quer, ce  n'était  pas  avec  des  mots  retentissants  qu'on  pouvait  se  flatter  d'impri- 
mer une  plus  grande  impulsion  à  l'enseignement. 
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«Il  est  juste  pourtant  de  reconnaître  que  cet  enseignement  descendit,  beau- 
coup moins  qu'on  n'avait  sujet  de  le  ci'aindre,  du  niveau  qu'il  occupait  à  l'épo- 
que des  dernières  réformes  réalisées  en  1869.  La  raison  en  est  simple.  C'est  que 
les  coupures  faites  dans  le  budget  des  dépenses  de  l'enseignement  agricole  por- 
tèrent, presque  toutes,  sur  des  choses  décrétées  mais  non  exécutées.  De  cette 
façon,  si  une  véritable  fantasmagorie  avait  présidé  aux  projets  d'améliorations- 
précédentes  une  autre  défendit  l'Institut  des  coups  portés  par  la  cognée  écono- 
mique de  ces  temps-là.  Si  les  améliorations  futures  se  trouvèrent  atteintes,  la  si- 
tuation acquise  d'alors,  put  être  sauvegardée,  et  l'on  arriva  jusqu'à  la  fin  de  l'année 
dernière  sans  avancer,  mais  aussi  sans  reculer  d'une  manière  trop  lamentable. 

«Un  fait  mémorable  qui  remonte  justement  par  sa  première  origine  à  cette 
période  des  économies  si  funeste  à  l'agriculture  officielle,  c'est  la  création  des 
«agronomes  de  district»,  mesure  décrétée  tout  d'abord  à  titre  facultatif  par  la  loi 
du  14  juin  1871,  étendue  et  confirmée  depuis,  avec  le  caractère  exécutoire,  par 
la  loi  du  7  avril  1876. 

«Cette  mesure  tendait  à  diriger  par  la  voie  la  plus  directe  et  la  plus  normale, 
la  propagande  et  la  diffusion  de  l'enseignement  agricole,  vainement  proclamées 
par  les  réformes  antérieures.  Les  agronomes  de  districts  devaient  être  le  germe 
d'un  grand  nombre  d'autres  écoles  d'agriculture,  théorique  et  pratique,  qui  dans 
un  espace  de  quelques  années  s'élèveraient  pour  le  plus  grand  profit  de  l'agri- 
culture locale,  et  dans  l'intérêt  de  son  avancement  réel  et  palpable.  Ce  que 
n'avaient  pas  fait  les  fermes  écoles,  ce  que  n'avaient  pas  eu  le  pouvoir  de  mener 
à  bonne  fin  les  écoles  régionales,  ce  que  n'avaient  même  pu  tenter  les  fermes 
modèles  de  circonscription,  ce  qu'avaient  à  peine  ébauché  les  stations  agronomi- 
ques et  les  missions  agricoles  de  1870,  tout  cela  on  l'espérait  du  zèle  des  agro- 
nomes de  district  qui,  avec  l'assistance  même  du  gouvernement  et  des  caisses  dis- 
trictales,  leur  fournissant  les  conditions  d'existence  et  tous  les  ressources  néces- 
saires, pourraient  à  peine  réaliser  la  cinquième  partie  du  programme. 

«Il  était  humainement  impossible  de  faire  face  à  une  pareille  surcharge  de 
services:  et  même  en  les  réduisant  à  leur  plus  simple  expression,  le  fonctionne- 
ment n'eût  pas  moins  été  impraticable;  c'était  identiquement  la  même  chose  créer 
en  effet  des  agronomes  de  district  que  de  les  abandonner  sans  guides,  sans  dire- 
ction ni  contrôle,  la  plupart  même,  sans  les  moyens,  ni  les  ressources  indispen- 
sables pour  mettre  en  pratique  la  partie  réalisable  de  leurs  tâches. 

«Le  petit  nombre  d'agronomes  auxquels  les  conseils  généraux  fournirent  des 
exploitations  agricoles  à  diriger,  se  trouvèrent  dans  l'impossibilité  de  les  présen- 
ter d'emblée  dans  un  état  de  supériorité  manifeste  vis-à-vis  des  exploitations  or- 
dinaires de  la  culture  professionnelle  ;  et  cela  pour  divers  motifs,  dont  le  principal 
est  la  contradiction  entre  les  deux  objectifs  qu'on  poursuit. 

«L'un  est  l'enseignement  pur,  l'autre  est  la  question  du  lucre  monétaire, 
entre  lesquels  il  y  a  réellement  incompatibilité  chaque  fois  qu'on  se  laisse  aller  à 
donner  à  l'enseignement  plus  que  ne  le  comporte  la  sévère  économie,  absolument 
obligatoire  quand  il  s'agit  d'une  propriété  agricole  de  revenu.  C'est  le  grand  et 
incurable  défaut  des  exploitations  rurales  de  l'Etat  dans  tous  les  pays,  la  confu- 
sion ou  promiscuité  de  ces  deux  fins;  ou  mieux  encore,  on  a  le  grand  tort  de  ne 
pas  séparer  rigoureusement  l'enseignement  agricole,  sous  la  forme  d'exploitation 
pratique,  de  l'enseignement  agricole  limité  aux  démonstrations  et  aux  expériences. 
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C'est  que  dans  le  premier  cas,  tout  est  subordonnée  au  gain  métallique,  tandis 
que  dans  le  second,  tout  dépend  de  la  solution  des  problèmes,  de  l'interprétation 
des  cas,  de  la  manifestation  des  faits,  dé  la  révélation  des  causes,  d'où  résulte 
un  progrès  de  la  science  pour  la  meilleure  direction  future  de  la  pratique  agri- 
cole. Or,  il  est  bien  reconnu  que  c'est  cette  dernière  forme  d'enseignement  que 
l'État  peut  et  doit  fournir  à  l'agriculture  avec  le  plus  grand  profit  et  la  plus  en- 
tière compétence.» 

Nous  aurions  certes  jamais  pu  photographier  en  meilleurs  termes  la  succes- 
sion des  événements  qui  influèrent  sur  l'organisation  de  l'enseignement  agricole 
en  Portugal,  au  cours  de  cette  période  de  neuf  années,  decoulées  depuis  i855 
jusqu'à  1864. 

Par  décret  du  2  décembre  1886,  l'enseignement  officielle  de  l'agriculture  fut 
de  nouveau  réformé.  Cette  fois,  il  fut  traité  avec  une  véritable  libéralité  de  vues 
et  si  largement  doté  que,  dès  ce  moment,  cette  institution  était  élevée  dans  son 
ensemble  à  un  niveau  non  de  beaucoup  inférieur  à  celui  des  pays  les  plus  civili- 
sés de  l'Europe  où  l'agriculture  est  en  honneur  et  a  le  plus  emprunté  ses  moyens 
d'action  aux  perfectionnements  modernes.  Elaboré  avec  un  critérium  supérieur 
et  une  remarquable  intelligence  de  la  situation,  le  décret  de  1886  marquera  une 
étape  mémorable  dans  la  marche  des  progrès  agricoles  de  notre  pays,  bien  qu'il 
existe  encore  sur  certains  points  des  lacunes  à  remplir,  et  que  par  moments, 
l'instrument  se  ressente  de  la  précipitation  avec  laquelle  il  fut  préparé.  C'est 
d'abord  au  ministre  des  travaux  publics,  M.  le  conseiller  Emygdio  Navarro,  qui 
vit  si  clairement  les  véritables  nécessités  de  la  culture  nationale  et  les  envisagea 
avec  une  si  patriotique  résolution  dans  la  pensée  de  satisfaire  à  tous  ses  besoins  ; 
c'est  aussi,  également,  au  très  zélé  et  intelligent  directeur  général  de  l'agriculture 
M.  le  conseiller  Elvino  de  Brito  (actuellement  chargé  du  portefeuille  des  travaux 
publics,  du  commerce  et  de  l'industrie),  dont  l'activité  et  les  efforts  persistants 
s'employèrent  si  puissamment  à  assurer  son  exécution,  que  sont  dus  les  plus 
grands  éloges,  les  plus  chaudes  félicitations,  pour  le  grand  bien  qu'ils  ont  fait  à 
l'agriculture  en  réorganisant  cette  branche  de  l'enseignement,  qui  n'était  jamais 
arrivée  jusqu'alors  à  un  tel  état  de  perfectionnement  et  d'éclat,  ni  à  un  degré 
d'élévation  aussi  manifeste. 

Ce  serait  pourtant  une  grande  injustice  et  un  impardonable  oubli  de  notre 
part,  que  nous  reprocheraient  tous  ceux  qui  ont  vu  à  l'œuvre  les  promoteurs  de 
toutes  les  améliorations  rurales  de  notre  pays,  si  nous  négligions  d'associer  à  ces 
éloges  mérités  un  homme  dont  nous  avons  cité  le  nom  au  cours  de  cette  étude, 
et  qui  par  son  immense  travail  et  indiscutable  autorité  dans  toutes  les  questions 
si  complexes,  du  domaine  de  l'agriculture,  a  tant  de  droits  à  n'être  pas  oublié. 

Nous  voulons  parler  ici  du  très  distingué  professeur  Ferreira  Lapa  ',  direc- 
teur pendant  plusieurs  années  de  notre  premier  établissement  d'instruction  agri- 
cole. Il  eut  le  grand  mérite  de  se  montrer  toujours  supérieur  aux  mille  opposi- 


1  J.  I.  Ferreira  Lapa,  de  l'Académie  Royale  des  Sciences,  du  conseil  de  Sa  Majesté,  Pair 
du  royaume,  professeur  de  technologie  rurale  et  de  chimie  agricole  à  l'Institut  Agronomique, 
commandeur  de  plusieurs  ordres  nationaux  et  étrangers,  chevalier  de  la  Légion  d'honneur,  offi- 
cier d'Académie,  etc.,  etc. 

Les  œuvres  suivantes  sont  dues  à  Ferreira  Lapa.  Nous  mettons  en  premier  lieu  sa  Techno- 
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tions  et  contrariétés  qui  ne  lui  furent  pas  épargnées,  et  toujours  ferme,  ne  se 
lassa  pas  de  faire  une  très  large  propagande  en  faveur  de  la  cause  de  rensei- 
gnement rural  dans  notre  pays,  soit  en  se  servant  da  sa  parole  éloquante  et 
sympathique,  soit  en  éclairant  le  public  par  ses  écrits,  qui  devinrent  classiques. 


Fig.  i3g.  —  J.  I.  Ferreira  Lapa,  quatrième  directeur 
de  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne 


A  l'occasion  de  l'ouverture  des  cours  de  l'Institut,  qu'il  dirigeait  si  magistra- 
lement, le  vieux  professeur  émit  à  diverses  reprises  ses  larges  idées  touchant  la 


logie  rurale,  à  cause  de  la  grande  impulsion  qu'elle  donna  au  mouvement  d'amélioration  de  nos 
ateliers  agricoles  et  des  procédés  de  fabrication. 

Suit  la  nomenclature  complète  : 

Le  Cathécisme  populaire  de  physique  et  de  chimie,  Lisbonne,  1864. 

Le  Cathécisme  populaire  de  mécanique,  Lisbonne,  1 855. 

Le  Cathécisme  populaire  d'agriculture  (en  collaboration  avec  Silvestre  Bernardo  Lima), 
Lisbonne,  i856. 

Un  mémoire  sur  Y  Etude  industrielle  et  chimique  des  blés  portugais,  Lisbonne,  i865. 

Technologie  rurale,  3  volumes.  (Du  premier  volume  furent  faites  trois  éditions,  et  deux  du 
second.) 

Chimie  agricole,  Lisbonne,  1875. 

Mission  agricole  dans  la  province  du  Minho,  Lisbonne,  187 1 . 

Rapport  sur  l'exposition  universelle  de  Paris,  en  18-8,  Lisbonne,  1879. 

Deux  Mémoires  sur  les  procédés  de  vinification  (en  collaboration  avec  le  vicomte  de  Villa 
Maior  et  Antonio  Augusto  d'Aguiar),  Lisbonne,  1867-1868. 

Discours  prononcés  à  l'occasion  de  l'ouverture  des  classes  de  l'Institut  agronomique  (i5 
fascicules). 

Almanach  du  laboureur  (6  années,  en  collaboration  avec  J.  Félix  Pereira),  Lisbonne, 
1866-1879. 
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meilleur  orientation  de  l'enseignement  technique  agricole  et  montra  le  moyen  de 
le  rendre  plus  fructueux  et  plus  utilitaire,  sans  exagérations  de  luxe.  Sont  esprit 
élevé  apporta  souvent  de  lumineux  conseils  à  plus  d'un  ministre  de  la  couronne 
et  sa  vaste  intelligence  sut  inspirer  confiance  à  ceux-là  mêmes  dont  les  vues  bor- 
nées se  refusaient  à  admettre  l'idée  du  principe  de  l'amélioration  du  travail  des 
champs  par  la  science.  Nous  ne  voulouns  pas  ici  amoindrir  la  valeur  des  auteurs 
du  décret  de  1866,  mais  simplement  ne  pas  faillir  à  la  vérité  historique,  en  rap- 
pelant que  Ferreira  Lapa  peut  revendiquer  sa  part  de  l'honneur,  car  il  fut  cer- 
tainement le  précurseur  de  fait,  sinon  le  véritable  inspirateur  de  la  loi. 

Le  décret  de  1886  établissait  trois  degrés  différents  d'instruction:  l'ensei- 
gnement supérieur,  l'enseignement  secondaire  et  l'enseignement  primaire.  Sur 
ce  point,  la  nouvelle  loi  ne  faisait  que  rétablir  ce  que  son  aînée  de  i852  avait 
créé.  L'enseignement  supérieur,  par-dessus  tout,  fut  considérablement  amélioré. 
Les  cours  professés  à  l'Institut  (lequel  établissement  reçut  dès  lors  sa  nouvelle 
dénomination  $  Institut  Agronomique  et  Vétérinaire),  duraient  cinq  ans  et  prépa- 
raient les  élèves  aspirants  aux  diplômes  d'agronome,  de  silviculteur  et  de  méde- 
cin vétérinaire.  Dans  l'application  de  cette  réforme,  plusieurs  chaires  furent  dé- 
doublées et  on  s'efforça  de  développer  le  côté  pratique  de  l'enseignement  en 
ajoutant  quelques  dispositions  utiles. 

Le  plan  de  cours  de  l'Institut  comportait  vingt-un  chaires  enumérées  comme 
il  suit  : 

jcic  physique  et  météorologie  ;  minéralogie  et  géologie; 

2e  Chimie  générale  et  analyse  chimique; 

3e  Botanique  et  physiologie  végétales; 

4e  Zoologie'et  extérieur  des  animaux  domestiques; 

5e  Chimie  agricole,  analyse  des  terrains,  engrais  et  plantes; 

6e  Agriculture  générale  ;  cultures  des  champs  et  horticoles  ; 

7e  Mécanique  générale  et  ses  applications  aux  machines  agricoles;  topogra- 
phie ; 

8e  Constructions  rurales  et  hydraulique  agricole  ; 

9e  Economie,  droit  administratif,  législation  et  comptabilité,  rurales  et  fores- 
tières; 

10e  Microscopie,  nosologie  végétale  et  entomologie; 

11e  Technologie  rurale  et  forestière;  analyse  des  produits  technologiques; 

12e  Silviculture  ; 

i3e  Viticulture  et  arboriculture; 

14e  Zootechnie  générale  et  spéciale,  et  hygiène  du  bétail; 

iSe  Anatomie  descriptive  et  tératologie; 

16e  Histologie  et  physiologie  comparée  des  animaux; 

17e  Matière  médicale,  pharmacie,  toxicologie  et  chimie  médicale; 

18e  Pathologie  générale  et  anatomie  pathologique  générale; 

19e  Chirurgie,  obstétrique  vétérinaire,  sidérotechnie  et  clinique  chirurgi- 
cale ; 

20e  Pathologie  spéciale  (interne  et  externe),  thérapeutique  générale  et  clini- 
que médicale  ; 

21e  Droit  vétérinaire,  épizooties,  police  sanitaire,  droit  commercial  vétéri- 
naire et  médecine  légale. 
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Pour  rendre  effectif  l'enseignement  pratique,  l'Institut  Agronomique  et  vété- 
rinaire devait  posséder  les  installations  suivantes  : 

i°  Un  cabinet  de  physique  et  d'histoire  naturelle; 

2°  Un  laboratoire  de  chimie  agricole: 

3°  Un  laboratoire  de  microscopie  ; 

4°  Une  salle  d'exercices  pratiques  de  mécanique  appliquée  et  de  topogra- 
phie ; 

5°  Un  musée  de  plantes,  de  semences  et  de  produits  agricoles  et  forestiers  : 

6°  Un  musée  du  génie  agricole  ; 

7°  Un  champ  d'expériences  et  un  jardin  agricole  et-médico-animal; 

8°  Un  laboratoire  de  chimie  médicale  et  d'analvses  toxicologiques  ; 

9°  Un  laboratoire  de  bactériologie  et  d'histologie; 
io°  Un  cabinet  d'anatomie  et  de  chirurgie; 
ii°  Un  cabinet  de  pathologie; 
12°  Une  pharmacie; 
1 3°  Une  bibliothèque  ; 
140  Un  hôpital  vétérinaire; 
i5°  Un  cabinet  de  consultation  vétérinaire; 
i6°  Un  atelier  de  sidérotechnie; 
17°  Un  dépôt  d'animaux  reproducteurs. 

Parallèlement  aux  leçons  théoriques  données  dans  les  cours,  la  loi  établit  en 
principe  l'organisation  d'excursions  d'études  dans  les  fabriques  et  ateliers  ruraux, 
amélioration  féconde  qui  produisit  les  meilleurs  résultats  pour  l'éducation  techni- 
que des  élèves. 

L'enseignement  secondaire,  destiné  à  former  des  chefs  de  culture,  des  ré- 
gisseurs d'exploitations  agricoles,  était  professé  dans  une  école  spéciale  située  à 
Coïmbre,  dotée  de  terrains  suffisants  pour  les  travaux  pratiques  et  disposant  des 
resources  indispensables  pour  l'instruction  théorique. 

Quant  à  l'enseignement  primaire  ou  élémentaire  agricole,  il  y  était  pourvu 
par  les  écoles  pratiques  élémentaires,  disséminées  en  grand  nombre  dans  le  pays 
et  créées  plus  ou  moins  à  l'image  de  celles  que  le  gouvernement  avait  décrétées 
en  i852. 

Dans  son  remarquable  discours,  prononcé  à  l'occasion  de  la, rentrée  des 
cours  de  l'Institut,  dans  la  séance  d'ouverture  solennelle  de  l'année  1887-188N, 
dont  il  a  été  question  plus  haut,  l'honorable  M.  Ferreira  Lapa  s'exprimait  ainsi 
au  sujet  de  la  réforme  de  1886: 

«Cette  réforme  qui  assurément  ne  prétend  pas  à  la  perfection  absolue,  parce 
que  la  perfection  n'appartient  à  aucune  œuvre  humaine,  est  venue  véritablement 
apporter  un  remède  à  des  souffrances  de  nature  à  déprimer  ces  enseignements, 
tant  au  point  de  vue  théorique,  qui  était  sans  aucun  doute  au-dessous  du  niveau 
auquel  s'élève  actuellement  l'enseignement  similaire  dans  d'autres  pays,  que 
principalement  en  ce  qui  touche  la  partie  pratique  et  démonstrative  dont  l'ané- 
mie originelle  fut  la  cause  du  dépérissement,  vainement  combattu,  de  cet  Insti- 
tut, à  la  suite  des  précédentes  réformes. 

«Le  plan  d'études  de  l'Institut  comporte  un  cadre  de  vingt-une  chaires.  Si 
l'on  compare  ce  chiffre  à  celui  des  cours  de  l'Institut  agronomique  de  Paris,  qui 
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est  de  vingt-sept,  il  semble  que  nous  ne  sommes  pas  très  distancés  par  cette  école 
exclusivement  agronomique,  et  réputée  pour  être  la  plus  scientifique  de  l'Europe. 
Mais,  en  se  rendant  compte  que  dans  notre  Institut,  il  y  a  trois  catégories  d'en- 
seignement réunis  correspondant  à  trois  écoles,  celle  d'agronomie,  celle  de  silvi- 
culture  et  celle  de  vétérinaire,  on  s'aperçoit  que  cette  approximation  flatteuse 
n'est  qu'apparente.  En  réalité,  notre  école  agronomique  possède  tout  au  plus 
quatorze  chaires,  c'est-à-dire  douze  de  moins  que  l'Institut  de  Paris. 

«Le  plus  clair  bénéfice  de  la  réforme  fut  dans  la  partie  qui  se  rapporte  au 
personnel  enseignant;  car  le  nombre  des  professeurs  pourvus  de  chaires  monta 
de  treize  à  vingt-un,  sans  compter  six  maîtres  suppléants  créés  en  remplacement 
des  anciens  chefs  de  travaux. 

«Cette  augmentation  du  personnel  enseignant  et  la  transformation  de  cer- 
tains cours  qui,  d'auxiliaires  devinrent  préparatoires,  contribue  suffisamment 
à  l'extension  et  au  progrès  de  l'enseignement  théorique,  dans  une  mesure  dépas- 
sant les  prévisions  optimistes  que  pouvait  autoriser  la  création  de  trois  nouvelles 
chaires. 

«L'augmentation  de  la  durée  de  l'enseignement  théorique,  pour  l'agronomie 
et  la  silviculture,  qui  de  trois  ans  était  portée  à  quatre,  comme  au  temps  du 
primitif  Institut,  n'influa  pas  moins  favorablement  sur  le  développement  de  cet 
enseignement.  Il  est  donc  incontestable  que  si  la  réforme  eut  pour  effet  d'amé- 
liorer l'enseignement  théorique  au  point  de  vue  du  personnel  enseignant,  elle  ne 
laissa  pas  non  plus  d'aplanir  le  terrain  pour  l'élargissement  du  programme  des 
matières  de  ce  cours. 

«Mais  c'est  surtout,  dans  la  partie  démonstrative  et  pratique  des  leçons,  que 
la  réforme  se  fit  sentir  d'une  manière  plus  accentuée. 

«Tous  les  cours  vont  dorénavant  avoir  leurs  démonstrations,  dans  la  mesure 
compatible  avec  la  nature  des  leçons  et  l'état  des  moyens  matériels,  et  ces  dé- 
monstrations seront  faites  par  les  maîtres  titulaires  des  chaires,  alternativement 
avec  les  leçons  théoriques,  ou  simultanément,  ainsi  que  cela  se  pratiquait  aupa- 
ravant, mais  seulement  pour  quelques  cours. 

«Il  y  aura,  par  surcroît,  des  exercices  pratiques  des  élèves  dans  tous  les 
cours  qui  le  comportent;  les  maîtres  suppléants  y  présideront  sous  la  direction 
et  la  surveillance  des  professeurs  chargés  des  chaires  respectives. 

«Afin  de  faciliter  ces  deux  genres  d'enseignement,  on  se  propose  de  créer 
quelques  laboratoires  de  plus  et  des  cabinets  nouveaux:  comme  sont,  les  labora- 
toires de  toxicologie  et  de  chimie  médicales,  celui  de  bactériologie  et  d'histologie, 
la  salle  d'exercices  pratiques  de  mécanique,  les  cabinets  de  physique,  d'histoire 
naturelle  et  de  pathologie  et  un  champ  d'expériences.  La  dotation  des  services 
des  cours,  des  laboratoires  et  des  cabinets,  qui  jusqu'à  présent  était  d'une  insuf- 
fisance voisine  de  la  mesquinerie,  est  maintenant  libérale,  sans  qu'il  y  ait  rien 
d'excessif. 

«Jusqu'à  ce  jour  nous  étions  obligés  de  pouvoir  à  ces  services  et  de  payer 
les  salaires  des  servants  avec  une  allocution  de  2.200.000  réis.  Maintenant,  nous 
avons  à  notre  disposition,  pour  les  mêmes  services,  6.000.000  réis,  et  les  salai- 
res des  servants  qui  s'élevaient  à  plus  de  1. 000.000  réis  sont  payés  sur  une  autre 
allocution  du  budget.  C'est-à-dire  que  la  dotation  académique  est  actuellement  le 
sextuple,  et  un  peu  plus  encore,  de  ce  qu'elle  était  antérieurement. 
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«Cette  munificence  du  gouvernement  actuel,  permettant  de  multiplier  les 
fournitures  de  matériel,  tels  qu'achat  de  livres,  de  journaux,  de  modèles,  d'appa- 
reils, d'instruments,  etc.,  est  la  consacration  manifeste  de  la  largeur  de  vues  qui 
présida  à  l'élaboration  du  projet  de  réforme-,  car  si  l'argent  est  le  nerf  de  la 
guerre,  on  peut  dire  également  que  s'il  n'est  pas  l'ossature  de  la  science,  il  en 
est  le  sang  qui,  par  sa  chaleur,  la  fait  prospérer  et  fleurir. 

«Les  industries  rurales,  ou  arts  agricoles,  sont  ceux  qui  peuvent  le  moins 
facilement  s'exhiber  ostensiblement,  et  sur  une  large  échelle,  dans  les  Instituts 
agronomiques.  Il  leur  manque  pour  cela  de  nombreux  ateliers  divers,  qui  bien 
que  modestement  outillés,  n'en  exigeraient  pas  moins  de  fortes  sommes  pour 
leur  établissement  et  entretien.  Les  démonstrations  ne  pouvant  pas  être  faites 
d'après  nature,  mais  seulement  à  l'aide  d'artifices  improvisés,  à  peine  suffisants 
pour  indiquer  les  opérations  chimiques  qui  forment  l'essence  même  de  ces  in- 
dustries, les  auteurs  du  plan  de  réforme  recoururent  à  l'unique  moyen  dont  on 
use  dans  d'autres  pays  pour  suppléer  à  la  même  pénurie,  c'est-à-dire  qu'on  pre- 
scrivit des  visites,  à  faire  par  les  élèves,  aux  ateliers  industriels  et  agricoles  exis- 
tants dans  la  localité  ou  dans  les  environs,  en  compagnie  de  leurs  professeurs. 

«Des  excursions  du  même  genre  au  jardin  botanique  de  l'École  Polytechni- 
que, aux  explorations  rurales  aux  environs  de  la  capitale  compléteront  les  dé- 
monstrations, pour  tout  ce  qui  touche  aux  sciences  naturelles  et  aux  divers  tra- 
vaux de  culture  que  l'Institut,  pour  le  moment,  n'est  pas  en  état  de  leur  fournir 
avec  une  ampleur  convenable. 

«L'apprentissage  pratique  de  la  profession  rurale,  que  les  élèves  agronomes 
faisaient  dans  la  ferme  régional  de  Cintra,  pendant  la  quatrième  année  de  leur 
cours,  n'était  pas  des  plus  satisfaisants;  et  cela  parce  que,  si  les  élèves  trouvaient 
encore  ainsi  la  manière  de  se  familiariser  plus  au  moins  avec  les  travaux  et  opé- 
rations ruraux,  sous  la  forme  exclusive  d'une  exploitation  rurale  subordonnée  à 
des  exigences  et  à  des  charges  ne  rentrant  pas  exactement  dans  la  catégorie  de 
celles  qui  sont  indiquées  par  la  nature  des  choses,  ils  étaient  bien  loin  de  pouvoir 
acquérir  commodément  la  connaissance  pratique  des  principales  formes  de  la 
culture  nationale  et  des  systèmes  d'administration  rurale. 

«La  réforme  transforma  cet  apprentissage  sédentaire,  permanent,  contem- 
platif en  quelque  sorte,  et  comme  absorbé  par  une  vision  unique,  en  un  appren- 
tissage nomade  au  milieu  duquel  les  élèves  avaient  la  faculté  de  voir  et  d'étudier 
les  divers  types  et  exemplaires  de  l'agriculture  en  action,  soit  dans  les  établisse- 
ments de  l'État,  soit  dans  les  propriétés  particulières,  prenant  part  çà  et  là  à 
certains  travaux,  afin  d'acquérir  l'habilité  et  l'aisance  nécessaires  en  bien  des 
cas.  Par  l'adoption  de  cette  mesure,  on  réalisait  incontestablement  le  seul  et 
unique  moyen  d'initier  les  élèves  à  la  pratique,  par  l'éducation  la  mieux  faite 
pour  assurer  l'identification  des  agronomes  avec  la  vie  rurale  du  pays,  c'est- 
à-dire  en  les  plaçant  dans  le  milieu  où  ils  devaient  plus  tard  entrer  en  fonction 
comme  agents  ou  instruments  intelligents  de  production. 

«Néanmoins,  ce  nouveau  système,  tendant  à  procurer  aux  élèves  l'enseigne- 
ment de  la  pratique  agricole,  ne  saurait  les  dispenser  d'assister  pendant  le  cours 
théorique  aux  applications,  travaux  et  services  agricoles,  réglés  non  dans  un  but 
spéculatif,  mais  expérimental,  ayant  pour  objet  de  démontrer  pratiquement  les 
leçons  des  professeurs  des  diverses  chaires.  La  loi  de  réforme  a  pourvu  à  cette 
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nécessité,  en  attribuant  à  l'Institut  un  champ  d'expériences  et  un  jardin  agricole 
et  médico-animal;  et  dans  ce  moment  même,  on  s'occupe  d'acquérir,  à  portée 
de  l'Institut,  les  terrains  propres  à  établir  ce  champ  expérimental. 

«L'expérience  se  charge  de  nous  montrer  que  les  plus  grandes  nécessités  de 
l'instruction  rurale,  aux  champs,  dans  notre  pays  aussi  bien  que  dans  tous  les 
autres,  consistent  aujourd'hui  surtout  à  s'entourer  de  choses  qui,  tout  en  étant 
d'un  usage  quotidien  dans  la  carrière  du  cultivateur,  échappent  à  ses  sens,  de 
même  qu'elles  se  dérobent  à  son  intelligence. 

«Les  choses  dont  je  veux  parler  sont  celles  qui  sont  du  domaine  de  la  chi- 
mie et  embrassent  tous  les  secrets  ou  raisons  d'être  d'une  multitude  de  faits  que 
l'agriculteur  n'est  guère  en  état  de  comprendre  par  lui-même  de  diriger  et  encore 
moins  de  prévoir. 

«C'est  dans  cette  partie,  toute  entière  pleine  d'obscurité,  que  l'agriculture  ré- 
clame les  plus  promptes  et  les  plus  sûres  leçons.  La  plus  précieuse  des  missions 
de  l'enseignement  agronomique  officiel  consiste  justemente  à  faciliter  au  cultiva- 
teur la  connaissance  exacte  de  ce  que  sont  ses  terres  et  de  ce  qu'elles  nécessi- 
tent pour  donner  de  meilleurs  produits,  et  à  la  guider  dans  les  opérations  et  tra- 
vaux technologiques  relatifs  à  ces  mêmes  produits,  pour  en  obtenir  la  meilleure 
conservation  et  qualité. 

«Les  agronomes,  préalablement  à  tout  autre  service,  ont  le  devoir  d'ensei- 
gner aux  agriculteurs  ce  que  presque  tous  ignorent  et  sont  par  conséquent  inca- 
pables de  réaliser. 

«La  réforme,  en  établissant  des  stations  chimico-agricoles,  véritables  cabi- 
nets de  consultation,  appelés  à  rendre  plus  d'un  service  et  à  fournir  plus  d'un 
conseil,  aptes  à  éclaircir  bien  des  doutes,  à  diriger  bien  des  travaux,  alla  juste- 
ment au  devant  de  ce  que  la  culture  avait  le  plus  besoin  de  réaliser  en  matière 
d'enseignement. 

«Mais,  ce  qui  est  indispensable,  c'est  de  rendre  ces  institutions  très  sérieu- 
ses pour  être  pratiquement  utiles. 

«Il  faut  pour  cela  que  le  personnel  chimique  de  ces  stations  soit  réellement 
et  profondément  chimique  autant  que  pratique.  La  chimie  bien  practiquée  est  un 
flambeau  de  lumière;  mal  exercée,  elle  est  pire  que  les  ténèbres,  elle  est  un 
grand  péril,  parce  que  à  la  faveur  du  crédit  qu'on  accorde  à  ses  affirmations, 
elle  conduit  les  téméraires  à  l'erreur  par  ses  fausses  indications. 

«L'illustre  auteur  de  la  réforme  des  services  agricoles  officiels  ne  négligea 
pas  de  préserver  cette  excellente  institution  d'un  tel  péril,  car  il  prescrivit  la 
construction,  déjà  terminée,  d'un  nouveau  laboratoire  chimique  plus  spacieux  et 
mieux  outillé  ;  de  façon  à  ce  que  les  agronomes  et  silviculteurs  puissent  posséder 
un  lieu  propre  à  de  larges  et  multiples  exercices  ou  expériences,  pour  l'analyse  chi- 
mique des  terres,  des  engrais,  des  eaux,  des  vins,  des  huiles,  du  lait,  des  racines, 
enfin  de  tout  ce  qui  est  désigné  sous  le  terme  générique  de  matières  agricoles. 

«Dans  le  but  de  former  les  actuels  agronomes  officiels,  auxquels  est  dévolue 
la  direction  des  stations  chimico-agricoles,  on  leur  prescrivit  de  venir  au  labora- 
toire de  l'Institut  se  familiariser  avec  la  pratique  des  analyses  chimiques  :  mesure 
réellement  très  judicieuse,  si  par  bonheur  ces  agronomes  avaient  la  possibilité 
de  résider  hors  de  leurs  stations  la  moitié  de  l'année  au  moins,  mais  insuffisante 
à  coup  sûr,  si  cet  exercice  est  limité  à  un  ou  deux  mois  à  peine. 
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«Ce  qui  paraîtrait  le  plus  convenable  serait  de  disjoindre,  des  fonctions  des 
agronomes  en  chef,  le  service  du  laboratoire  chimique  des  stations,  et  de  confier 
ce  service  à  des  agronomes  spécialement  instruits  à  cet  effet  et  très  au  courant 
des  expériences  chimiques,  et  auxquels  on  ne  demanderait  aucun  autre  travail. 
Les  services  des  stations  chimico-agricoles  sont  si  continus  et  exigent  une  si  ri- 
goureuse assiduité  de  la  part  des  agronomes,  dans  leurs  laboratoires,  que  bien 
certainement  le  temps  leur  manquerait  pour  suffire  à  toutes  les  obligations  que 
la  loi  leur  impose  et  qui  sont  déjà  trop  lourdes  pour  un  seul  agronome.  L'ensei- 
gnement vétérinaire  n'a  pas  mois  éveillé  l'attention  et  la  sollicitude  des  auteurs 
de  la  réforme. 

«Outre  deux  chaires  en  plus  que  reçut  cette  section  (ce  qui  donna  lieu  au 
dédoublement  de  certains  cours  et  à  la  création  de  nouveaux  qui  sont  ceux  de 
la  chimie  médicale  et  de  la  toxicologie),  on  institua,  ainsi  que  nous  l'avons  déjà 
dit,  un  laboratoire  de  chimie  et  d'analyse  toxicologique,  un  autre  de  bactériolo- 
gie et  d'histologie  et  enfin,  un  cabinet  de  pathologie. 

«Le  service  hospitalier,  de  même  que  la  partie  démonstrative  des  cours, 
furent  également  améliorés.  La  réforme  accorda  en  effet,  au  lieu  et  place  de  deux 
chefs  de  service,  trois  professeurs  suppléants  pour  les  mêmes  fonctions,  chacun 
d'eux  devant,  à  tour  de  rôle,  demeurer  de  jour  et  de  nuit  dans  l'établissement, 
afin  d'accourir  sans  retard  à  la  première  occurrence  clinique  qui  viendrait  à  se 
produire,  en  l'absence  des  directeurs  de  l'hôpital  et  du  dépôt  d'animaux  repro- 
ducteurs. 

«En  ce  qui  touche  les  nouvelles  constructions,  la  section  vétérinaire  a  sa 
part  dans  les  prévisions  de  la  loi.  C'est  ainsi  qu'on  est  en  train  d'édifier,  outre 
un  nouveau  bâtiment  destiné  à  la  pharmacie  et  au  logement  du  maître  suppléant 
et  des  élèves  qui  seraient  de  service  permanent,  un  édifice  local  pour  servir 
d'hôpital  aux  animaux  de  petite  taille.  A  part  encore  cela,  on  commence  à  tra- 
vailler à  une  annexe  de  l'édifice  du  dépôt  des  animaux  reproducteurs  et  il  est 
question  d'augmenter  les  bureaux  du  secrétariat  de  l'hôpital  et  les  cabinets  des 
directeurs  et  chefs  de  service  cliniques,  qui  réellement  se  trouvent  dans  ces  en- 
ceintes trop  retrécies. 

«Pour  conclure,  on  peut  voir,  d'après  ce  que  nous  venons  d'exposer,  que 
la  dernière  réforme  toucha  plus  ou  moins  hereusement  à  une  foule  de  points  qui 
réclamaient  un  changement  dans  l'économie  de  cet  Institut,  comme  corrections 
ou  amélioriations;  et  elle  l'a  fait  dans  un  tel  esprit  de  libéralité  que,  si  j'inter- 
prète bien,  comme  je  le  crois,  le  sentiment  du  conseil  scolaire,  celui-ci,  tout  en 
souhaitant  la  modification,  de  quelques  détails,  n'hésitera  pas  à  voter  de  pro- 
fonds remerciements  à  Son  Excellence  le  ministre  qui  a  contre-signe  cet  acte. 

Cependant,  pour  rester  strictement  dans  la  vérité  historique,  nous  sommes 
obligés  de  dire  que,  si  la  loi  de  1886  obéissait  à  un  plan  large  et  contenait  des 
idées  de  grande  portée,  elle  fut  imparfaitement  appliquée  en  fait,  comme  il  était 
arrivé  à  la  loi  de  i85-2  ;  et  cela  pour  divers  motifs  qui  donnèrent  lieu  à  des  plain- 
tes et  à  des  observations  jusqu'à  un  certain  point  légitimes.  Il  restait  à  rectifier 
quelques  erreurs,  à  combler  certaines  lacunes,  ce  qui  était  relativement  assez 
facile  du  moment  qu'on  avait  exécuté  la  partie  principale  du  programme,  et  de 
cette  manière  l'enseignement  agricole  serait  en  état  d'avancer  d'un  pied  ferme 
et   avec   plus   de  chances  de  vie  qu'il   n'en  avait  eues  jusques  là.  L'expérience 


g4o  CHAPITRE  III 


devait  se  charger  de  montrer  ce  qu'il  était  indispensable  de  corriger  ;  avec  le 
temps,  certains  aspérités  du  plan  ne  pouvaient  manquer  de  s'applanir  et  les  perfe- 
ctionnements s'introduiraient  d'eux  mêmes,  rien  que  par  l'effet  du  propre  fon- 
ctionnement du  système.  C'est  là  du  moins  ce  qu'il  était  permis  d'espérer. 

En  attendant,  la  loi  de  1886  n'avait  pas  encore  été  mise  totalement  en  pra- 
tique; mais  au  bout  de  cinq  années  entièrement  pévolues,  en  1891,  à  la  suite 
de  la  grave  crise  dont  souffre  encore  le  pays,  le  ministre  des  travaux  publics, 
M.  le  conseiller  Joao  Franco  Castello  Branco,  crut  devoir,  par  raison  d'économie, 
procéder  à  des  réductions  dans  certaines  branches  des  services  dépendants  de 
son  ministère,  et  porta  de  profonds  coups  de  hache  dans  le  décret  du  ministre 
Navarro. 

Mais  l'enseignement  supérieur  agronomique  ne  pouvait  raisonnablement  pas 
demeurer  étoufé  dans  les  étroites  lisières  où  l'avait  emprisonné  la  réforme  de  1891. 

De  toutes  parts  se  faisaient  entendre  des  réclamations  contre  l'insuffisance 
de  renseignement  supérieur  agronomique,  lorsque  fut  appelé  aux  conseils  de  la 
couronne  un  ministre  qui,  en  raison  de  ses  antécédents  (il  était  déjà  professeur 
illustre  par  la  distinction  de  son  enseignement  dans  la  faculté  de  philosophie  de 
l'Université  de  Coïmbre,  mais  ses  œuvres  pédagogiques  l'avaient  notamment  mis 
en  grand  relief  comme  personnage  politique  et  comme  publiciste),  faisait  augurer 
de  meilleurs  jours  pour  l'enseignement  du  pays  en  général  et  notamment  pour 
l'enseignement  agricole,  dépendant  du  département  des  travaux  publics  et  de 
l'agriculture  dont  le  portefeuille  lui  avait  été  confié. 

Le  conseil  scolaire  de  l'Institut  agronomique  s'empressa  d'envoyer  une  dé- 
putation  au  noble  ministre  et  éminent  professeur,  M.  le  conseiller  Bernardino 
Machado.  Des  conférences  ne  tardèrent  pas  à  se  succéder  en  vue  de  la  réorga- 
nisation de  l'enseignement  agricole;  quelques  amendements  importants  furent 
introduits  dans  la  réforme  de  1891  et  le  ministre  s'engagea  à  n'épargner  aucun 
effort  pour  élever  au  niveau  convenable  la  première  école  d'enseignement  agri- 
cole du  pays. 

La  nouvelle  réforme  de  l'enseignement  agricole  se  ressentit  de  l'arrière-pen- 
sée  de  vouloir  réorganiser  les  services  sans  dépenser  au-delà  d'une  modique  allo- 
cation. 

Le  cadre  des  dix-sept  chaires,  au  quel  il  avait  été  réduit  en  1891,  fut  respecté 
et  l'on  se  borna  à  distribuer  seulement  les  matières  d'une  façon  un  peu  plus  ra- 
tionnelle. Mais,  dans  des  conditions  qui  n'avaient  pas  beaucoup  à  envier  aux  pré- 
cédentes, on  maintint  l'état  de  choses  qui  privait  l'enseignement  agronomique 
d'une  chaire  complète  de  chimie  générale  développée,  si  indispensable  cependant 
pour  l'intelligence  pleine  et  entière  des  cours  professés  dans  la  chaire  de  chimie 
agricole.  On  privait  aussi  cet  enseignement  de  la  chaire  de  zoologie  et  enfin 
d'une  chaire  spéciale  de  viticulture,  contrairement  à  ce  qu'avait  si  sagement  éta- 
bli la  loi  de  1886  du  ministre  M.  le  conseiller  Navarro,  chaire  à  tous  les  points 
de  vue  obligatoire  dans  un  pays  vinicole  comme  le  nôtre. 

La  réforme  de  M.  le  conseiller  Machado  créait,  il  est  vrai,  deux  emplois 
de  répétiteurs,  sans  augmentation  de  dépense  pour  le  trésor,  en  utilisant  les  ser- 
vices d'un  analyste  de  la  station  chimico-agricole,  pour  la  partie  agronomique, 
et  d'un  médecin  vétérinaire,  détaché  du  service  de  l'hôpital  vétérinaire,  pour  la 
partie  vétérinaire. 
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Cette  mesure  représentait  sans  aucun  doute  une  amélioration  pour  l'ensei- 
gnement, bien  que  ce  personnel  auxiliaire  fût  de  minime  importance  ;  mais  la 
nomination  était  vicieuse  pour  la  bonne  exécution  des  dispositions  relatives  à 
l'enseignement  pratique. 

Afin  de  satisfaire  aux  différentes  exigences  de  l'enseignement,  la  réforme 
en  question  établissait  les  dépendances  ou  ateliers  si-après,  pour  les  travaux 
pratiques  : 

i°  Un  laboratoire  de  chimie; 

20  Un  laboratoire  de  fermentations  ; 

3°  Un  laboratoire  de  nosologie  générale; 

40  Un  laboratoire  de  recherches  bactériologiques; 

5°  Un  jardin  agricole  expérimental  ; 

6°  Un  musée  de  machines  et  de  produits  agricoles; 

70  Une  laiterie  expérimentale; 

8°  Une  usine  vinicole; 

90  Une  usine  oléicole  ; 
io°  Une  usine  de  distillation; 
1 1  °  Un  mangnanerie  ; 
12°  Un  rucher; 
i3°  Une  bibliothèque. 

L'inscription,  dans  le  texte  de  la  loi  organique  de  l'enseignement  agronomi- 
que, des  annexes  ou  dépendances  sus  visées,  qu'on  entendait  affecter  aux  études 
et  aux  travaux  pratiques,  marqua  un  mouvement  en  avant,  dans  l'œuvre  de  re- 
constitution et  de  réorganisation  de  l'enseignement  agricole,  telle  qu'elle  avait  été 
entreprise  plusieurs  années  auparavant  par  les  professeurs  de  l'Institut. 

La  simple  mention  dans  le  depositif  de  la  loi,  indiquant  que  ces  installations 
devaient  exister,  était  une  satisfaction  morale  accordé  aux  réclamations  de  l'Ins- 
titut qui,  tout  au  moins,  voyait  appuyées  en  principe  sinon  en  fait,  ses  requêtes 
adressées  maintes  fois  au  pouvoir  central  dans  l'intérêt  de  l'enseignement  qu'il 
avait  pour  mission  de  fournir  et  d'améliorer. 

En  tant  que  conception  générale  de  l'enseignement,  surtout  pour  la  partie 
pratique  et  expérimentale,  il  est  juste  de  reconnaître  que  la  réforme  de  1893  réa- 
lisa un  progrès.  Inspirée  en  grande  partie,  dans  le  sens  que  nous  venons  d'indi- 
quer, par  le  projet  de  réforme  émanée  du  conseil  scolaire  et  soumis  à  l'appro- 
bation du  gouvernement  au  commencement  de  l'année  1892,  le  nouveau  rema- 
niement tendait  à  amender  quelques  défauts  de  la  loi  de  189 1  et  à  remodeler  le 
programme  général  des  études  en  s'appuyant  sur  des  bases  plus  rationnelles  et 
en  concordance  avec  les  principes  établis  par  la  science  pédagogique.  A  ce  pro- 
pos, nous  ne  pourrions  sans  injustice  ne  pas  consigner  ici  l'éloge  dû  au  ministre, 
en  même  temps  qu'à  l'illustre  professeur  et  pédagogue,  pour  avoir  dicté  et  signé 
cette  loi. 

Pourtant,  il  faut  bien  en  convenir,  la  nouvelle  organisation,  ne  satisfît  pas 
dans  son  ensemble. 

A  la  suite  des  divers  changements  occasionnés  par  les  variations  de  la  poli- 
tique portugaise,  un  illustre  professeur  de  l'Institut  Agronomique,  qui  déjà  par 
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deux  fois  avait  été  ministre  des  finances,  M.  le  conseiller  Augusto  José  da  Cunha, 
fut  appelé  en  1897  à  entrer  dans  les  conseils  de  la  couronne,  et  cette  fois,  il  prit 
le  portefeuille  des  travaux  publics. 

En  sa  qualité  de  professeur  de  l'Institut  Agronomique  et  Vétérinaire,  dévoué 
à  la  cause  de  l'enseignement,  et  par  amour  et  par  profession,  M.  le  conseiller 
Augusto  José  da  Cunha  ne  voulut  pas  laisser  échapper  l'occasion  d'un  essai  qui 
lui  paraissait  favorable  pour  doter  d'Institut  de  quelques  améliorations  importan- 
tes. C'est  ainsi  qu'il  publia  la  réforme  du  4  novembre  1897,  aujourd'hui  en  vi- 
gueur, par  laquelle  il  s'est  acqufs  des  droits  à  la  gratitude  du  corps  enseignant 
de  cette  école. 

Avec  l'assentiment  des  professeurs,  qui  se  prêtèrent  à  faire  gratuitement 
quatre  cours  auxiliaires  ou  préparatoires,  il  rétablit  les  chaires  de  chimie  géné- 
rale, de  zoologie  et  de  mathématiques  et  créa  en  outre  le  cours  préparatoire  de 
microscopie  ou  technique  microscopique. 

L'enseignement  pratique  reçut  de  lui  enfin  une  impulsion  considérable.  A 
cet  effet,  il  organisa  un  corps  de  répétiteurs  chargés  d'assister  les  professeurs 
dans  les.  laboratoires.  Leur  nombre  fut  fixé  à  quatre,  pour  la  section  agronomi- 
que, et  à  quatre  également  pour  la  section  vétérinaire.  Il  éleva  à  cinq  le  nombre 
des  préparateurs,  quatre  d'entre  eux  étant  recrutés  parmi  les  élèves  sortis  de 
l'école  agricole  d'enseignement  moyen  et  diplômés  pour  le  cours  de  régisseurs 
agricoles,  et  le  cinquième,  pourvu  du  brevet  correspondant  au  cours  complet  de 
médicin-vétérinaire.  Il  réintégra  dans  l'Institut  l'hôpital  vétérinaire  détaché  de 
l'école  par  la  loi  189 1  ;  et  cette  mesure  ne  fut  pas  sans  importance  décisive  pour 
l'enseignement  vétérinaire  qui,  au  lendemain  de  la  réforme  du  ministre  Joâo 
Franco,  était  demeuré  très  sacrifié,  mais  surtout  privé  de  tout  moyen  de  pour- 
voir à  l'apprentissage  nécessaire  et  complet  des  élèves  dans  les  conférences  hos- 
pitalières. 

A  M.  Augusto  José  da  Cunha  appartient  l'initiative  de  la  réorganisation  com- 
plète du  laboratoire  de  fermentations  et  de  technologie  rurale,  amélioration  des 
aujourd'hui  très  importante. 

Son  prédécesseur  au  ministère  des  travaux  publics,  M.  le  conseiller  Campos 
Henriques,  avait  déjà  fait  acheter  une  petite  partie  du  matériel  qui  existe  présen- 
tement, et  par  un  simple  arrêté  ministériel,  avait  essayé  d'acheminer  vers  son 
installation  définitive  le  laboratoire  de  fermentations  de  l'Institut.  Mais  c'est  à 
M.  da  Cunha  que  revient  l'incontestable  honneur  d'avoir  établi  ledit  laboratoire 
sur  des  bases  et  dans  des  conditions  qui  ne  laissent  rien  à  désirer.  Cet  établisse- 
ment rend  aux  surplus,  journellement,  de  signalés  services  à  l'enseignement  agri- 
cole. 

Coïncidant  avec  cette  réforme  de  M.  le  conseiller  Augusto  José  da  Cunha, 
et  grâce  à  l'intervention  personnelle  du  professeur  Monte  Pereira  et  du  répétiteur 
D.  Luiz  de  Castro,  un  riche  propriétaire  foncier  de  Lisbonne,  M.  Carlos  Pec- 
quet  Ferreira  dos  Anjos,  offrit  au  conseil  scolaire  de  l'Institut  d'Agronomie  sa  ferme 
de  Montalegre  située  dans  la  banlieue  de  la  capitale,  à  une  distance  de  3  kilo- 
mètres de  l'emplacement  de  l'école,  pour  être  utilisé  comme  champ  d'expériences 
et  de  démonstrations,  par  les  élèves  pendant  les  quatre  années  de  stage  à  l'école. 

Par  suite  de  l'acceptation  officielle  de  cette  offre  généreuse,  l'Institut  vit  en 
quelque  sorte,  sans  aucune  augmentation  de  dépense,  sa  sphère  d'action  agrandie 
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et  complétée  ;  car  la  propriété  de  M.  Anjos,  outre  que  son  étendue  est  assez 
vaste,  réunit  une  grande  variété  de  cultures  et  d'ateliers  agricoles  comme  on  peut 
faire  une  idée  par  les  gravures  qui  accompagnent  ce  livre. 

Malgré  toutes  les  vicissitudes  de  son  existence  demi-séculaire,  on  ne  peut 
pas  méconnaître  l'étendue  des  services  rendus  par  l'Institut  à  l'agriculture  portu- 
gaise. Les  progrès,  bien  évidents,  réalisés  dans  ces  derniers  temps  dans  pres- 
que toutes  les  branches  de  notre  industrie  agricole,  doivent  leur  origine,  plus  ou 
moins  directement,  à  la  diffusion  des  préceptes  de  la  science  dans  les  plus  impor- 
tants de  nos  centres  agricoles. 

Aux  diverses  alternatives  de  la  lucte  contre  le  phylloxéra  et  les  autres  mala- 
dies qui  ont  sévi  dans  nos  vignobles,  les  anciens  élèves  de  l'Institut  ont  pris  une 
part  très  notable,  et  le  pays  leur  est  redevable,  en  grand  partie,  de  la  reconstitu- 
tion de  cette  grande  richesse  nationale  qui,  un  moment,  fut  tout  près  de  sa  ruine. 

La  substitution  de  notre  ancienne  machinerie  agricole  par  les  nouveaux  ins- 
truments perfectionnés,  est  le  résultat  dune  tenace  propagande  poursuivie  par 
nos  agronomes  et  dont  l'iniciative  est  partie  de  l'Institut. 

Parmi  nos  cultures,  celles  de  la  vigne  et  de  l'olivier  sont  aujourd'hui  condui- 
tes avec  des  soins  particulièrement  minutieux,  où  l'on  entrevoit  l'influence  de 
l'œuvre  de  vulgarisation  entreprise  par  l'école  et  par  ses  élèves;  mais  où  cette 
influence  est  incontestable,  c'est  dans  le  degré  de  perfectionnement  auquel  sont 
arrivés  les  procédés  technologiques  de  la  fabrication  et  de  la  préparation  et  con- 
servation des  produits  dérivés:  le  vin  et  l'huile. 

Avant  la  fondation  de  l'Institut  nos  races  d'animaux  agricoles  n'avaient  pas 
encore  été  décrites,  on  ne  connaissait  pas  non  plus  leurs  aptitudes  si  variées,  et 
tous  ces  études,  l'origine  première  de  leur  progressive  amélioration,  ont  été  exé- 
cutés à  l'Institut. 

L'emploi  judicieux  des  engrais  chimiques,  de  plus  en  plus  généralisés  dans  le 
pays,  et  le  perfectionnement  de  presque  tous  nos  procédés  culturaux,  obéit  à 
cette  même  impulsion. 

Plusieurs  agronomes,  sortis  de  l'école,  dirigent  à  présent  leurs  propres  ex- 
ploitations, constituant  autant  de  modèles  offerts  à  l'imitation  du  publiqu,e  rural. 

Beaucoup  d'autres,  ou  font  partie  des  corps  enseignants  des  écoles,  ou  se 
trouvent  à  la  tête  des  divers  services  agricoles  de  l'Etat,  servant,  les  uns  et  les 
autres,   avec  beaucoup  de  distinction  la  cause  du  progrès  agricole  de  leur  pays. 
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II 

ÉTAT  ACTUEL  DE  L'ENSEIGNEMENT 


INSTITUT  AGRONOMIQUE  ET  VÉTÉRINAIRE 


Cette  école  a  pour  objet  de  fournir  l'enseignement  supérieur  agricole,  c'est-à- 
dire  celui  qui  convient  le  mieux  aux  individus  qui  se  destinent  aux  hautes  fon- 
ctions l'État  ou  qui  aspirent  à  diriger  de  grandes  exploitations  rurales,  soit  pour 
leur  compte,  soit  pour  le  compte  des  particuliers. 

L'installation  de  l'Institut  Agronomique  et  Vétérinaire  n'a  pas  varié.  Il  occupe 
toujours  l'ancien  édifice,  à  Cruz  de  Taboado,  où  il  fut  établi  pour  la  première 
fois.  A  la  suite  d'importantes  réparations  qui  ont  été  effectuées  dans  cet  immeu- 
ble, et  notamment  de  l'adaptation  convenable  de  vieux  bâtiments  mal  appropriés, 
l'école  se  trouve  aujourd'hui  dans  des  conditions  qui,  si  elles  ne  représentent  pas 
la  perfection  même,  pour  un  établissement  de  ce  genre,  n'en  sont  pas  moins  pro- 
pres à  satisfaire  quant  à  présent  aux  exigences  les  plus  imprescriptibles.  Avec 
quelques  améliorations  de  plus,  l'Institut  pourrait  être  dès  aujourd'hui  une  excel- 
lente école  d'agriculture  ;  il  suffirait  pour  cela  de  deux  conditions  :  la  première 
serait  de  lui  annexer  des  terrains  qui  lui  manquent  pour  développer  les  expérien- 
ces; la  deuxième,  de  doter  et  d'organiser  l'enseignement  un  peu  plus  largement 
qu'il  n'est  constitué  à  l'heure  actuelle. 

Les  chaires  et  les  cours  auxilaires  de  l'Institut  sont  occupés  ou  professés 
par  les  titulaires  d'ont  les  noms  suivant,  avec  l'aide  des  répétiteurs  également 
dénommés  ci-après: 

ière  chaire  —  Botanique,  Prof.  M.  Pereira  Coutinho,  agronome,  membre  de 
l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Lisbonne,  et  professeur  de  botanique  à 
l'École  Polytechnique,  etc.,- 

2e  chaire  —  Mécanique,  Machine?,  agricoles,  Topographie,  Prof.  M.  Augusto 
José  da  Cunha,  ministre  d'État  honoraire,  ancien  précepteur  du  roi,  professeur 
de  mathématiques  à  l'École  Polytechnique,  etc.  ; 
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3°  chaire  —  Hydraulique,  Constructions.  —  Prof.  M.  Augusto  Figueiredo, 
agronome,  ancien  professeur  de  la  Ferme-Ecole  de  Cintra,  etc.  ; 

4e  chaire  —Physique  agricole.  —  Prof.  M.  Filippe  Eduardo  d'Almeida  Figuei- 
redo, agronome,  membre  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Lisbonne,  de 
l'Institut  de  Coïmbre,  etc.  ; 

5e  chaire  —  Chimie  agricole.  —  Prof.  M.  Luiz  Rebello  da  Silva,  agronome, 
membre  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Lisbonne,  pair  du  royaume,  pro- 
priétaire-agriculteur, etc.  -, 

6e  chaire  —Agriculture  générale  et  cultures  herbacées. — Prof.  M.  Sertorio 
de  Monte  Pereira,  de  l'Institut  de  Coïmbre,  président  du  marché  central  de  pro- 
duits agricoles,  du  conseil  supérieur  de  l'agriculture,  etc.; 

7e  chaire — Culture  des  plantes  ligneuses.  —  Prof.  M.  Henrique  de  Mendia, 
agronome  et  silviculteur,  de  l'Académie  Royale  des  Sciences  de  Lisbonne,  membre 
du  conseil  supérieur  de  l'agriculture,  ancien  président  de  la  royale  association 
des  agriculteurs  portugais,  député  de  la  nation,  propriétaire-agriculteur,  etc.; 

8e  chaire — Nosologie  végétale.  —  Prof.  M.  Verissimo  d'Almeida,  agronome, 
membre  de  l'Institut  de  Coïmbre,  de  la  Société  micologique  de  France,  etc.; 

9e  chaire  —  Technologie  agricole  —  Prof.  M.  Cincinnato  da  Costa,  agronome, 
membre  de  l'Académie  Royale  de  Sciences,  de  l'Institut  de  Coïmbre,  du  conseil 
supérieur  de  l'agriculture,  ancien  député  aux  cortès,  directeur  de  la  royale 
association  d'agriculture,  etc; 

ioe  chaire  —  Zootechnie. — Prof.  M.  Santos  Viegas,  agronome  et  vétérinaire, 
membre  du  conseil  supérieur  de  l'agriculture,  etc.; 

ne  chaire  —  Economie  rurale.  —Prof.  M.  F.  A.  Alvares  Pereira,  agronome, 
général  du  génie,  directeur  de  l'Institut  Agronomique,  professeur  en  retraite  de 
l'École  de  l'armée,  conseiller  du  roi,  membre  du  conseil  supérieur  de  l'agricul- 
ture, propriétaire-agriculteur,  etc.; 

12e  chaire  —  Anatomie.  —  Prof.  M.  Joaquim  Ignacio  Ribeiro,  médecin  vétéri- 
naire, inspecteur  des  abattoirs  municipaux  de  Lisbonne; 

i3e  chaire  —  Histologie  ex.  physiologie.  —  Prof.  J.  Antunes  Pinto,  médecin- 
vétérinaire,  propriétaire-agriculteur  ; 

14e  chaire  —  Matière  médicale.  —  Prof.  M.  A.  Auguste  dos  Santos,  médecin- 
vétérinaire,  directeur  de  l'hôpital  vétérinaire,  sous-directeur  des  abattoirs  munici- 
paux de  Lisbonne  ; 

1 5e  chaire  —  Pathologie  et  thérapeutique  générales.  —  Prof.  M.  Alves  Torgo, 
médecin  vétérinaire,  inspecteur  des  boucheries  municipales,  etc.; 

16e  chaire  —  Pathologie  externe  et  clinique  chirurgicale.  —  Prof.  M.  Ferreira 
da  Silva,  médecin-vétérinaire,  inspecteur  des  boucheries  municipales,  etc.; 

17e  chaire  —  Pathologie  et  clinique  des  maladies  contagieuses.  —  Prof. 
M.  J.  Paula  Nogueira,  médecin-vétérinaire,  membre  du  comité  de  Santé  du 
Bétail,  inspecteur  des  boucheries  municipales,  membre  de  l'Institut  de  Coïm- 
bre, de  la  Société  des  sciences  vétérinaires  de  Lyon,  de  la  Société  vétérinaire  de 
l'Aube,  etc.  ; 

a)  Cours  auxiliaire  de  mathématiques,  par  M.  Alvares  Pereira,  directeur  de 
l'Institut  ; 

b)  Cours  de  chimie  générale,  par  M.  le  docteur  A.  C.  da  Silva  Rosa,  pro- 
fesseur attaché,  médecin  de  l'hôpital; 
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c)  Cours  de  zoologie,  par  M.  Antunes  Pinto; 

d)  Cours  de  microscopie,  par  M.  Filippe  E.  de  Almeida  Figueiredo. 
Service  pratique  des  chaires  ière,  4e  et  8e  — M.  Antonio  Cardoso  de  Mene- 

zes,  agronome,  ancien  professeur  de  l'école  d'agriculture  «Moraes  Soares»; 

Service  pratique  des  chaires  2e  et  3e  —  M.  Manuel  d'Oliveira  Bello,  ingé- 
nieur civil; 

Service  pratique  des  chaires  5°  et  9e  (par  intérim,  vu  la  vacance  de  ce  ser- 
vice) —  M.  José  Augusto  Simôes  Bayâo,  agronome  ; 

Service  pratique  des  chaires  6e,  7e  et  11e  —  Dom  Luiz  Filippe  de  Castro, 
agronome,  ancien  député,  directeur  de  la  royale  association  de  l'agriculture; 

Service  pratique  des  chaires  12e  et  i5e  — M.  Joao  Sabino  de  Sousa,  vétéri- 
naire ; 

Service  pratique  des  chaires  10e  et  i3e  et  du  cours  de  zoologie  —  M.  Gode- 
fredo  da  Silva  Santos,  médecin-vétérinaire; 

Service  pratique  de  la  chaire  16e  — M.  Manuel  Diogo  da  Silva,  médecin- 
vétérinaire  ; 

Service  pratique  des  chaires  10e  —  M.  Joao  Guerreiro  Mestre,  médecin-vé- 
térinaire. 

Pour  la  meilleure  administration  de  l'enseignement  professé  dans  l'Institut, 
cet  établissement  est  pourvu  d'installations  occupant  différentes  pièces. 

En  raison  de  la  double  fonction  de  cette  école,  les  diverses  dépendances  de 
l'Institut  se  répartissent  entre  deux  corps  de  bâtiment  assez  distincts  l'un  de  l'autre, 
l'un  affecté  à  l'enseignement  proprement  dit  de  l'agriculture  et  de  la  silviculture  ; 
l'autre  réservé  pour  la  section  vétérinaire. 

A  l'enseignement  vétérinaire  sont  affectées  comme  salles  de  démonstration, 
les  différentes  infirmeries  et  autres  dépendances  de  l'hôpital;  et  comme  le  prin- 
cipal objet  de  cet  hôpital  est  de  fournir  un  traitement  aux  animaux  malades  qui 
y  sont  recueillis,  les  professeurs  comme  les  élèves,  doivent  trouver  là  tous  les  élé- 
ments d'étude  dont  ils  ont  besoin  pour  la  complète  exemplification  des  cours. 

Les  principales  installations  de  l'Institut  Agronomique  et  Vétérinaire,  consa- 
crées à  l'enseignement  agricole  sont  les  suivantes:  le  laboratoire  chimique,  le  la- 
boratoire de  fermentations  et  de  technologie  rurale,  le  laboratoire  de  microsco- 
pie, les  musées  de  produits  agricoles  et  du  génie  rural,  le  cabinet  de  physique 
agricole,  le  champ  d'expériences  et  les  collections  ampélographiques,  des  usines 
oléicole  et  vinicole,  une  laiterie  et  une  vaste  bibliothèque. 

Le  jardin  agricole,  la  collection  ampélographique,  ainsi  que  tout  le  terrain 
utilisable  autour  des  constructions  de  l'Institut,  ont  pour  objet  de  servir  aux  dé- 
monstrations, aux  expériences  et  aux  travaux  pratiques  des  élèves  qui  suivent  les 
cours  des  6°  et  7e  chaires:  (agriculture  générale,  cultures  herbacées,  alimentai- 
res, fourragères  et  industrielles,  horticulture,  arboriculture  et  viticulture. 

Dans  le  jardin  agricole,  on  cultive  des  exemplaires  des  plantes  les  plus  im- 
portantes du  pays  ;  et  tout  autour,  mais  de  façon  à  ne  pas  porter  préjudice  aux 
autres  cultures,  une  ceinture  de  plants  de  vignes  des  cépages  nationaux  qui  sont 
greffés  par  les  élèves  sur  des  vignes  américaines  qu'on  élève  en  pépinière.  Un  peu 
plus  loin,  on  établit  tous  les  ans  des  pépinières  de  cépages  résistants  qui  four- 
nissent matière  à  l'enseignement  pratique  de  divers  travaux  viticoles,  tels  que 
plantations,  greffages,  etc. 
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Sur  un  autre  plan,  vis-à-vis  du  laboratoire  chimique,  règne  une  collection 
d'arbres  fruitiers  et  un  petit  jardin  potager.  Plus  haut  encore,  on  trouve  une  col- 
lection ampélographique  des  types  les  plus  connus  et  appréciées  parmi  les  varié- 
tés américaines,  et  une  petite  vigne  qui  produit  des  raisins  en  quantité  suffisante 
pour  les  expériences  pratiques  de  la  chaire  de  technologie  rurale. 

Les  cépages  portugais,  qui  dominent  dans  nos  régions  vinicoles  les  plus  re- 
nommées, sont  représentés  à  cette  place,  greffés  sur  divers  porte-greffes,  afin 
d'étudier  leurs  affinités.  A  côté  de  cette  vigne,  on  a  formé  une  petite  étendue  de 
prairie  artificielle,  qui  fournit  un  exemple  de  culture  de  la  luzerne;  et  enfin,  sur 
un  talus  assez  vaste,  on  est  en  train  d'organiser  dans  ce  moment  une  collection 
de  plantes  fourragères  nationales  ou  étrangères. 

En  dehors  de  ce  champ  d'expériences,  trop  restreint  au  demeurant,  l'Institut 

a  aujourd'hui  à  sa  disposition  la  ferme  de  Montalegre,  où  comme  nous  l'avons 

dit  dans  le  premier  chapitre  de  ce  livre,  un  intelligent  propriétaire  cultivateur  se 

•  montre  toujours  empressé  à  aider  les  professeurs  dans  leurs  démonstrations,  et 

les  élèves,  dans  leurs  travaux  pratiques. 

Montalegre  est  une  propriété  rurale  de  grande  étendue,  en  égard  à  sa  pro- 
ximité d'un  centre  populeux.  Le  sol  est  formé  de  couches  appartenant  au  ter- 
tiaire marin,  lequel  donne  naissance  aux  terres  argilo-calcaires  éminemment  pro- 
pres à  une  intensive  culture.  La  surface  cultivable  se  divise  en  trente  parcelles, 
ainsi  qu'il  appert  du  plan  ci-joint.  Dans  la  partie  marquée  par  les  numéros  11,12 
et  la  série  de  i5  à  27,  la  culture  est  réglée  par  un  assolement  biennal  dans  l'ordre 
suivant:  blé,  mais  et  pois  chiches.  Les  numéros  de  2  à  7,  ainsi  que  les  numéros 
9  et  10,  sont  plantés  en  vigne  avec  des  cépages  américaines  (Rupestris  du  Lot 
et  Fortworth,  Riparia  Gloire  de  Montpellier,  et  la  variété  hybride,  Aramon  Ru- 
pestris), greffés  de  variétés  portugaises,  telles  que  les  Gallego,  Dourado,  Arin- 
tho,  Trincadeira,  Tinta  miuda,  et  de  quelques  françaises  comme  Alicante, 
Henry  Bourchet  et  Grand  noir  de  la  Calmette. 

A  cette  vigne  de  production  on  peut  rattacher  une  précieuse  collection  am- 
pélographique, extrêmement  intéressante  pour  l'étude  des  cépages  et  qui  com- 
plète, pour  l'instruction  des  élèves,  une  autre  collection  du  même  genre  que  pos- 
sède l'Institut  dans  l'annexe  de  l'école;  ce  dont  on  est  à  même  de  se  rendre 
compte  par  un  simple  coup  d'œil  jeté  sur  le  plan  qui  accompagne  le  présent 
écrit. 

Il  faut  citer  encore,  entre  les  cultures  de  Montalegre,  une  olivette  assez  con- 
sidérable plantée  en  oliviers  de  la  variété  Gallega,  dont  le  produit  est  manipulé 
dans  la  propriété  même. 

La  mouture  de  l'olive,  la  pression  de  la  pâte  oléagineuse,  la  filtration  de 
l'huile  représentent  autant  d'autres  opérations  faites  avec  soin  dans  des  usines 
très  bien  montées,  marchant  à  la  vapeur  et  éclairées  à  la  lumière  électrique. 

Nous  donnons  des  gravures  des  installations  où  les  élèves  de  notre  école 
supérieure  d'agriculture  trouveront  beaucoup  à  apprendre. 

La  laiterie  est  pourvue  de  douze  vaches,  dont  deux  Jerseys,  six  Alderneys 
et  quatre  croisements.  La  fabrique  de  beurre,  quoique  de  dimensions  réduites,  car 
elle  produit  à  peine  pour  la  consommation  du  propriétaire  de  la  maison,  suffit 
parfaitement  aux  démonstrations  pratiques  de  la  chaire  de  technologie  rurale  et 
complète  au  surplus  l'établissement  similaire  existant  déjà  dans  l'Institut. 
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Pour  les  travaux  de  labour  et  de  récolte,  on  emploie  les  machines  moder- 
nes: charrues  de  Howard,  Dombasle,  Grignon,  moissonneuses  Osborne,  batteu- 
ses à  vapeur  de  Ransomes  et  Proctor,  machines  à  empaqueter  la  paille,  etc.,  etc. 

Ce  rapide  coup  d'œil  sur  les  installations  agricoles  de  Montalegre  permettra 
aux  lecteurs  de  se  rendre  compte  de  l'importance  de  cette  propriété  pour  l'in- 
struction des  élèves  agronomes  de  notre  école  supérieure  d'agriculture. 

Grâce  aux  photogravures  intercalées  dans  ce  livre  et  que  nous  devons  au 
très  distingué  photographe  lisbonnais,  M.  Auguste  Bobone,  travail  qui  reproduit 
avec  tant  de  bonheur  et  d'exactitude  les  différentes  installations  de  l'Institut,  le 
lecteur  a  sous  les  yeux  des  éléments  suffisants  pour  se  faire  une  idée  précise  de 
notre  première  école  d'agriculture,  telle  qu'elle  se  trouve  actuellement. 

Le  laboratoire  chimique  est  une  vaste  salle  garnie  des  tables  nécessaires 
pour  les  manipulations  des  maîtres  et  les  exercices  des  élèves;  elle  est  pourvue 
en  outre  des  appareils  et  des  principaux  réactifs  applicables  aux  diverses  analy- 
ses agricoles.  Au  centre,  une  spacieuse  pièce  vitrée  est  réservé  aux  expériences 
délicates,  et  surtout  son  pourtour,  règne  une  suite  d'armoires  adossés  aux  murs 
dans  lesquelles  est  renfermé  le  matériel  des  expériences.  Dans  les  embrasures 
des  fenêtres  sont  établis  des  bancs  de  pierre  en  maçonnerie  portant  des  fourneaux 
à  gaz,  des  trombes  d'eau,  des  séchoirs  et  plusieurs  étuves.  Au  laboratoire  est  joint 
un  cabinet  pour  les  balances  de  précision,  une  pièce  pour  les  distillations,  un  local 
servant  pour  les  lavages  et  un  petit  cabinet  pour  la  production  des  gaz  nuisibles. 

Des  études  très  importantes,  relatives  notamment  aux  sols,  aux  vins,  aux 
huiles  et  aux  eaux  ont  déjà  été  réalisées  dans  ce  laboratoire  et  on  irait  certaine- 
ment plus  avant  dans  cette  voie,  si  ce  laboratoire  ne  manquait  pas  souvent  des 
moyens  pécuniaires  sans  lesquels  beaucoup  de  nouveaux  travaux  sont  forcément 
arrêtés  et  ajournés. 

La  direction  technique  et  administrative  du  laboratoire  de  chimie  est  confiée 
au  professeur  titulaire  de  la  chaire  de  chimie  agricole,  M.  Luiz  Antonio  Rebello 
da  Silva,  au  service  duquel  sont  attachés  un  chef  de  travaux,  un  préparateur  et 
un  servant.  L'expérience  a  démontré  l'insuffisance  de  ce  personnel  auxiliaire  pen- 
dant la  période  de  l'année  scolaire;  il  est  certain  en  effet  que  le  laboratoire  tra- 
vaille, tout  ce  temps,  sans  repos  ni  trêve  et  que  le  chef  de  service,  le  prépara- 
teur et  l'employé  subalterne  sont  d'autant  plus  surchargés  qu'ils  ont  d'autres 
besognes  à  leur  charge  dans  diverses  chaires  ou  cabinets. 

Le  laboratoire  de  microscopie  se  trouve  très  imparfaitement  installé.  Il  dis- 
pose d'une  allocation  tellement  minime  que  nous  ne  pouvons  pas  nous  dispenser 
de  rendre  nos  hommages  a  son  directeur,  M.  José  Verissimo  de  Almeida,  pro- 
fesseur de  la  chaire  de  nosologie  végétale,  d'avoir  présenté  de  notables  travaux 
en  suppléant  à  l'exiguïté  des  moyens  matériels  par  son  activité  et  son  ardeur  in- 
fatigables. 

Les  amphithéâtres,  les  musées,  les  salles  d'études  et  autres  dépendances 
de  l'Institut,  dont  les  plans  topographiques  nous  ont  fourni  la  représentation 
exacte,  peuvent  être  étudiés  dans  leurs  lignes  générales,  d'après  les  photogravu- 
res qui  accompagnent  ce  volume.  On  en  concluera  que  ces  installations,  si  elles 
ne  sont  pas  calquées  sur  les  plus  parfaits  modèles  et  n'ont  rien  de  luxueux,  n'en 
constituent  pas  moins  un  ensemble  capable  de  satisfaire  aux  plus  strictes  exigen- 
ces de  l'enseignement. 
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A  signaler  parmi  les  dépendances  de  la  neuvième  chaire,  le  Laboratoire  de 
fermentations  et  de  technologie  agricole  de  l'Institut  Agronomique  de  Lisbonne. 

Cette  installation  fut  inaugurée  sans  bruit,  en  1889,  par  le  professeur  titu- 
laire de  la  chaire  de  technologie,  qui  voulait  essayer,  en  introduisant  ce  nouvel 
élément  et  instrument  de  recherches,  de  poser  la  première  pierre  d'une  fonda- 
tion de  premier  ordre,  et  qui  aujourd'hui  s'impose;  comment  se  dispenser  de 
procurer  aux  élèves  un  moyen  d'étudier  pratiquement  les  fermentations  organi- 
ques, et  notamment  celle  des  vins  ! . . . 

La  première  allocation  attribuée  à  ce  Laboratoire  est  due  au  ministre  des 
travaux  publics  de  1894,  M.  Campos  Henriques.  Cet  homme  d'État  jugea  à  pro- 
pos de  donner  une  sérieuse  impulsion  à  ce  genre  d'études  en  dotant  l'annexe 
dont  il  s'agit  d'un  important  matériel  qu'il  fit  venir  expressément  de  l'étranger. 

En  1898,  par  la  dernière  réforme  de  renseignement  agricole  supérieur,  dont 
l'honneur  appartient  à  monsieur  le  conseiller  Augusto  José  da  Cunha,  l'organisa- 
tion de  ce  laboratoire  fut  rendue  définitive;  les  attributions  de  son  personnel  di- 
rigeant furent  nettement  marquées,  délimitées,  en  même  temps  que  la  nature  de 
l'enseignement  et  le  caractère  de  ce  service  public  formèrent  l'objet  d'instructions 
précises.  De  nouvelles  subventions  furent  accordées  et  des  réparations  utiles  exé- 
cutées, dans  la  louable  pensée  d'imprimer  un  essor  inaccoutumé  aux  travaux. 

Maintenant,  le  Laboratoire  de  fermentations  et  de  technologie  agricole  se 
trouve  suffisamment  outillé  et  pourvu  de  tous  les  instruments  indispensables  pour 
assurer  la  rigoureuse  précision  des  observations  techniques.  Là,  se  réalisent  déjà, 
en  outre  des  démonstrations  pratiques  qui  ont  lieu  à  l'occasion  des  leçons  du 
cours,  des  expériences,  de  pures  recherches  scientifiques  de  la  plus  grande  por- 
tée. Là,  se  font  des  sélections  de  ferments  pour  l'industrie  vinicole,  des  études 
sur  leur  physiologie,  etc. 

C'est  ainsi  que,  l'année  dernière,  il  fut  procédé  à  cette  place  à  des  études 
analytiques  très  importantes  sur  la  composition  chimique  de  moûts  de  nos  prin- 
cipiaux  cépages  portugais. 

Le  Laboratoire  de  fermentations  et  de  technologie  agricole,  pour  peu  qu'il 
soit  convenablement  subventionné  par  le  pouvoir  central,  est  en  situation  de  ren- 
dre au  pays  de  signalés  services  en  publiant  les  résultats  de  ses  travaux  sur  la 
chimie  des  vins  et  l'étude  des  fermentations,  terrain  presque  vierge  en  Portugal 
et  à  peine  exploré  scientifiquement.  Pour  cela,  il  suffirait  d'un  léger  supplément 
de  crédits  en  sus  de  ceux  dont  l'établissement  dispose;  il  s'agirait  seulement 
d'être  toujours  en  mesure  de  couvrir  les  dépenses  qu'occasionnent  nécessairement 
les  travaux  de  ce  genre. 

Notons  aussi  parmi  les  dépendances  de  la  chaire  de  technologie  agricole,  la 
Laiterie  expérimentale. 

Elle  consiste  simplement  en  un  petit  atelier  de  travail,  bien  modeste  et  in- 
complet jusqu'à  présent.  Il  est  dépourvu  totalement  d'ornements  superflus  ;  là 
cependant,  les  élèves  du  cours  agronomique  trouvent  de  quoi  s'exercer  dans  la 
pratique  de  plusieurs  manipulations  se  rattachant  à  l'industrie  laitière  et  même, 
ce  qui  plus  est,  l'occasion  de  faire  des  expériences  ou  des  recherches  d'un  intérêt 
véritablement  scientifique. 

Cette  innovation  date  de  1888.  Elle  est  due  au  professeur  actuel  de  la  chaire 
de  technologie    agricole,  qui  travailla  à  organiser  cet  établissement  au  milieu 
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de  difficultés  sans  nombre  et  au  moyen  de  ressources  des  plus  restreintes.  Dans 
ces  conditions,  on  comprendra  que  l'idéal  de  son  fondateur  n'ait  pas  été  atteint 
et  que  la  laiterie  expérimentale  n'ait  pu  encore  rendre  tous  les  incontestables 
services  qu'on  est  autorisé  à  espérer  de  cette  précieuse  annexe. 

A  notre  avis,  la  création  d'établissements  de  ce  genre,  en  même  temps  que 
d'ateliers  de  travail  pour  l'éducation  pratique  des  élèves,  et  finalement  là  mise  en 
état  d'un  laboratoire  pour  les  recherches  et  expérimentations  scientifiques,  n'en 
représentent  pas  moins  des  desiderata  dont  la  réalisation  serait  le  plus  sérieuse- 
ment profitable  à  notre  enseignement  agricole. 

Nombreux  sont  déjà  les  travaux  accomplis  dans  l'intérêt  de  l'avancement  des 
études  de  l'Institut,  et  ces  améliorations  ont  porté  sur  les  diverses  branches  dont 
se  compose  la  science  de  l'agriculture.  Ce  progrès  ne  s'arrêtera  pas  en  chemin, 
pourvu  qu'il  ne  surgisse  pas  des  empêchements  de  diverse  nature  entraînant  à 
la  suite  de  l'indifférence  officielle,  le  refroidissement,  le  dégoût  et  la  fatique.  On 
ne  travaille  avec  goût  et  avec  fruit,  qu'au  prix  d'un  peu  de  calme,  en  y  ajoutant 
la  considération,  qui  est  toujours  le  plus  puissant  stimulant  pour  les  hommes  de 
valeur.  Et  n'est  il  pas  naturel  de  les  demander  l'un  et  l'autre  à  ceux  qui  ont  le 
pouvoir  de  les  donner? 

Qu'on  encourage,  comme  il  est  juste  de  le  faire,  toutes  les  réformes  tendant 
au  développement  de  cet  établissement  scientifique  ;  qu'on  le  soutienne  par  tous 
les  moyens  ;  qu'on  rende  chaque  jour  plus  utile  et  plus  fructueux  l'enseignement 
qui  se  professe  à  l'Institut  Agronomique,  et  se  sera  le  meilleur  moyen  de  pousser 
au  progrès  général  d'un  pays  comme  le  notre,  qui  contient  en  chiffres  ronds  neuf 
millions  d'hectares  de  superficie  territoriale  et  donne  à  l'agriculture  deux  millions 
à  peine  pas  beaucoup  plus.  Qu'on  médite  bien  ces  chiffres  et  l'on  verra  si  nous 
sommes  à  la  hauteur  des  autres  pays  sous  le  rapport  de  l'enseignement  agricole, 
qui  seul  permet  de  tirer  de  la  terre  les   immenses  richesses  enfouies  dans  son 
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Maintenant,  au  lendemain  de  la  crise  prolongée  qu'a  traversée  le  Portugal, 
s'élèvent  de  toutes  parts  des  voix  qui  réclament  energiquement  une  nouvelle  orien- 
tation dans  les  sens  de  nôtre  régénération  intérieure;  et  nous  croyons  que  le 
moment  est  favorable  pour  combatre,  nous  aussi,  une  fois  de  plus  en  faveur  de 
l'enseignement  professionnel. 

C'est  à  l'initiative  éclairée  du  ministre  des  travaux  publics  et  de  son  intelli- 
gent collaborateur,  le  directeur  général  de  l'agriculture,  que  nous  recommandons 
la  solution  de  ce  problème  important  entre  tous,  qui  de  jour  en  jour,  devient  une 
question  plus  vitale,  et  si  urgente  qu'il  n'est  pas  permis  de  la  subordonner,  sans 
de  graves  dangers,  aux  mille  et  une  préoccupations  de  la  politique  de  parti  ou  de 
clocher. 

Revenons  à  la  Laiterie  expérimentale  de  notre  Institut  Agronomique.  Elle 
est  logée  dans  un  sous-sol  du  corps  de  bâtiment  central  de  l'école,  et  se  com- 
pose de  deux  pièces  attenant  l'une  à  l'autre,  non  très  spacieuses,  mais  assez  pour 
l'objet  qu'on  se  proposait.  Elles  sont  suffisamment  éclairées  et  aérées,  par  trois 
grandes  fenêtres,  qui  donnent  sur  un  large  fossé  bitumé,  courant  sur  toute  l'ex- 
tension de  la  façade  principale  de  l'Institut. 

Sans  réunir  précisément  toutes  les  conditions  qu'on  exige  de  nos  jours  pour 
un  établissement  de  fabrication  et  de  conservation  des  produits  du  lait,  toujours 
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si  délicats  et  sujets  aux  altérations,  cet  établissement,  improvisé  en  quelque  sor- 
te, remplit  les  conditions  indispensables  au  point  de  vue  de  la  lumière,  de  l'air, 
d'humidité  et  de  température  et  suffit  à  l'étude  rigoureuse  des  questions  qui  se 
rattachent  à  l'industrie  laitière. 

Des  réparations  ont  été  réalisées  dans  les  deux  pièces  et  aujourd'hui  elles 
sont  bien  pavées  de  briques  et  de  dalles  peu  perméables;  le  plofond  et  les  par- 
vis sont  d'une  grande  propreté,  et  l'eau  abonde  pour  les  lavages,  ce  qui  a  une 
importance  capitale  pour  une  industrie  de  ce  genre.  La  laiterie  est  exposée  d'un 
côté  au  Nord,  et  de  l'autre  complètement  souterraine  à  une  profondité  approxi- 
mativement de  3  mètres  ;  par  suite,  la  température  se  conserve  avec  très  peu  de 
variations  à  un  degré  convenable,  qui  oscille  entre  10  et  12  degrés  centigrades. 
Sous  ce  rapport,  le  local  choisi  ne  laisse  rien  à  désirer,  et  à  moins  de  construire 
exprès  un  établissement  spécial,  il  eut  été  difficile  de  choisir  un  autre  point  de 
l'Institut  réunissant  les  mêmes  avantages. 

Le  matériel  est  loin  d'être  complet;  il  manque  un  outillage  et  des  appareils 
selon  les  systèmes  modernes,  dont  le  prix  est  toujours  assez  élevé  et  au-dessus 
de  nos  moyens  actuels;  toutefois,  cet  essai  de  laiterie  n'est  pas  totalement  dé- 
pourvu des  engins  propres  aux  études  les  plus  importantes  et  les  plus  intéressan- 
tes en  cette  matière. 

On  peut  voir  là  comment  le  lait  se  conserve  par  l'ébullilion,  par  l'aération 
et  par  le  refroidissement,  ou  bien  encore  par  l'emploi  des  procédés  chimiques. 
La,  sont  représentées  les  principaux  systèmes  d'écrêmage,  depuis  le  plus  primitif 
employé  dans  le  pays,  jusqu'au  plus  perfectionnés,  de  Swartz,  de  Cooley,  et 
jusqu'aux  écrêmeuses  centrifuges;  là  enfin,  on  trouve  divers  modèles  des  barat- 
tes les  plus  connues,  ainsi  que  d'autres  appareils  employés  pour  la  fabrication 
du  beurre  et  du  fromage. 

Les  installations  destinées  à  l'étude  des  matières  qui  sont  du  ressort  de  la 
quatrième  chaire  (Physique  agricole)  sont  déjà  très  importantes,  principalement 
au  point  de  vue  de  l'agrologie  et  de  la  climatologie  du  pays.  Un  cabinet  spécial 
reunit  des  matériaux  précieux  pour  l'étude,  si  vaste  et  si  complexe,  de  cette 
branche  de  l'enseignement. 

Le  professeur  titulaire  de  cette  chaire,  M.  Filippe  Eduardo  de  Almeida  Fi- 
gueiredo,  s'occupe  activement  de  compléter  cet  outillage  et  espère  avant  peu  être 
en  état  d'élargir  le  champ  de  ses  observations.  Le  programme  de  son  cours,  et 
ses  vues  personnelles  dans  l'organisation  de  son  programme  de  travaux  ainsi 
que  le  catalogue  de  ses  collections  d'étude  ont  été  publiés  en  brochure  que 
l'éminent  professeur  vient  de  mettre  au  jour  sous  le  titre  de  La  chaire  de  physi- 
que agricole  du  cours  d'agronomie. 

Le  Laboratoire  de  bactériologie,  créé  par  la  loi  de  1886  du  ministre  Emy- 
gdio  Navarro,  constitue  un  autre  atelier  de  travail  consacré  à  l'étude  des  mala- 
dies contagieuses  et  à  la  préparation  de  vaccines  d'une  application  extrêmement 
importante  et  utile  pour  l'enseignement.  Installé  d'abord  dans  un  local  très  étroit 
réduit  à  se  contenter  provisoirement  d'un  petit  coin  pris  sur  le  laboratoire  de 
chimie,  le  cabinet  de  bactériologie,  fut  organisé  par  deux  distingués  profes- 
seurs de  l'Institut,  MM.  Joaquim  Ignacio  Ribeiro  et  Joâo  Viegas  Paula  Nogueira, 
et  confié  pendant  quatre  années  à  leur  intelligente  direction.  Maintenant,  il  fon- 
tionne  dans  un  établissement  aménagé  expressément  en  vue  de  ce  service,  dis- 
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posant  d'appareils  de  premier  ordre  et  placé  sous  la  direction  du  dernier  profes- 
seur que  nous  avons  cité  plus  haut,  M.  Nogueira. 

Ce  laboratoire  est  aujourd'hui*  en  possession  d'appareils  pour  les  cultures  de 
bacilles,  de  machines  de  pression,  de  filtres  Pasteur  et  Chamberland,  d'une  col- 
lection d'étuves,  de  thermostates,  d'autoclaves,  de  microscopes  et  enfin  de  tout 
le  matériel  nécessaire  pour  l'étude  de  la  technique  microbiologique.  Entre  autres 
collections  curieuses,  on  trouve  dans  cet  établissement  une  précieuse  série  de  cul- 
tures pures  des  divers  microbes  pathogènes  attaquant  l'homme  et  les  animaux 
domestiques,  importée  de  Berlin  du  laboratoire  du  docteur  Kock,  par  les  soins 
personnels  d'un  des  professeurs  de  l'Institut  qui  se  rendit  em  1889  dans  cette 
ville  en  mission  d'étude. 


Fig.  140.  —  Le  verger  à  l'école  nationale  d'agriculture.  (Cliché  de  M.  Duarte  de  Mello.) 

Les  expériences  qui  se  pratiquent  journellement  dans  cet  atelier  pratique  dé- 
pendant de  l'Institut  sont  remarquablement  variées.  Elles  fournissent  des  éléments 
excellents  pour  la  parfaite  connaissance  de  la  plupart  des  questions  modernes  qui 
se  rattachent  à  la  batériologie. 

Dans  ce  laboratoire  on  prépare  des  sérums  ou  des  vaccines  contre  le  charbon 
des  animaux  pour  être  vendus  aux  éleveurs  du  pays,  et  dans  le  moment,  on  est  à 
la  recherche  d'un  spécifique  préventif  contre  le  mal  rouge  de  l'espèce  porcine. 

C'est  avec  ces  ressources  matérielles  que  l'Institut  Agronomique  et  Vétéri- 
naire est  en  mesure  de  fournir  son  enseignement  aux  élèves  qui  fréquentent  les 
dix-sept  chaire,  dont  il  est  aujourd'hui  doté. 


ECOLES  ELEMENTAIRES  D'AGRICULTURE 

L'instruction  agricole,  chez  nous,  chercha  dès  l'origine  à  se  régler  d'après  le 
principe,  adopté  dans  quelques  autres  pays,  de  la  division  de  l'enseignement  en 
trois  classes:  l'enseignement  supérieur,  l'enseignement  secondaire  et  l'enseigne- 
ment primaire. 
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De  ces  trois  degrés  d'instruction,  le  premier  seulement,  représenté  par  l'Ins- 
titut Agronomique  et  Vétérinaire  de  Lisbonne,  s'est  perpétué  jusqu'à  ce  jour;  il 
semble  avoir  la  préférence  et  toutes  les  sympathies  du  public  agricole. 

L'enseignement  primaire  n'a  jamais  eu  la  fortune  de  se  réaliser  dans  la  pra- 
tique. 

Quant  à  l'enseignement  secondaire,  il  fut  réduit  pendant  de  longues  années 
à  une  seule  école  située  aux  environs  de  Cintra  (district  de  Lisbonne),  pour  être 
transféré  en  1886  à  Coïmbre;  et  à  cette  occasion,  il  fut  créé  d'autres  écoles  des- 
tinés à  former  les  ouvriers  agricoles,  sur  divers  autres  points  du  pays. 

Tout  récemment,  par  un  décret  en  date  du  17  octobre  1899,  l'enseignement 
agricole  primaire  et  secondaire  a  été  de  nouveau  remodelé  et  il  en  est  résulté  la 
création  de  cours  d'instruction  primaire  agricole  à  la  Bairrada,  à  Torres  Vedras, 
à  Vizeu  ;  en  attendant  deux  autres  cours,  qui  vont  être  établis  sous  peu,  à  Porto 
et  à  Faro,  et  ceux  qui  pourront  être  créés  au  surplus,  selon  les  termes  du  sus- 
dit décret,  dans  une  région  quelconque  du  pays,  «pourvu  que  cette  fondation 
soit  acompagnée  de  la  cession  gratuite  d'un  édifiée  convenable  et  d'un  hectare 
de  terrain  y  annexé,  cette  cession  étant  faite  par  quelque  propriétaire,  corporation 
administrative  ou  association  agricole.» 

Le  décret  sus-rappelé  dispose  que  les  cours  dont  il  s'agit  auront  pour  objet 
de  fournir  aux  élèves,  soit  sur  les  terrains  dépendants  de  l'école,  soit  en  tournée 
de  visite  dans  les  propriétés  rurales  voisines,  soit  à  la  campagne,  des  leçons  de 
choses  graduées  conformément  au  programme  sommaire  ci-après: 

«Notions  très  élémentaires  relatives  au  corps  humain  et  idées  des  principa- 
les fonctions  de  la  vie  ; 

«Notions  sur  la  division  du  règne  animal  en  ordres  et  classes,  en  prenant  pour 
type  un  animal  de  chaque  classe-,  —  et  indication  des  animaux  utiles  et  nuisibles; 

«Connaissance  pratique,  par  le  moyen  de  types  choisis,  des  principaux  orga- 
nes de  la  plante  ; 

«Notions  relatives  aux  grandes  divisions  du  règne  végétal  en  ordres  et  clas- 
ses, moyennant  des  types  choisis  dans  chaque  classe,  et  indication  des  plantes 
utiles  et  nuisibles  (principalement  à  l'occasion  des  tournées  scolaires); 

«Connaissance  des  trois  états  de  corps.  Notions  relatives  à  l'air,  à  l'eau  et 
au  phénomène  de  la  combustion.  Petites  démonstrations  expérimentales; 

«Notions  sommaires  sur  la  transformation  des  matières  premières  agricoles 
en  produits  dérivés  (vin,  beurre,  fromage,  pain,  tissus,  etc.,  etc.); 

«Principales  espèces  de  sols,  engrais,  travaux  et  instruments  usuels  appliqués 
à  l'agriculture; 

«Travaux  culturaux,  faits  en  récréation,  sur  les  terrains  de  l'école.» 

Les  écoles  de  la  Bairrada  et  de  Torres  Vedras  et  l'ancienne  Station  ampélo- 
phylloxérique  de  Regoa  cumulent  avec  leur  fonction  relative  à  l'enseignement 
primaire  l'apprentissage  manuel  des  ouvriers  ruraux,  dans  les  conditions  suivantes  : 

Les  ouvriers  admis  à  cet  effet  comme  journaliers  salariés,  en  nombre  subor- 
donné aux  besoins  de  l'exploitation  agricole  des  terrains  de  l'école,  seront  ins- 
truits sur  les  objets  ci-après  détaillés  conformément  aux  dispositions  du  susdit 
décret: 

1.  Pratique  de  toutes  les  opérations  de  la  vigne  et  des  autres  plantes  appro- 
priées à  la  localité  respective,  à  commencer  par  la  plantation  jusqu'à  la  vendange 
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ou  à  la  récolte;  le  tout  d'après  les  méthodes  les  plus  applicables  à  la  région  et 
les  plus  avantageuses; 

2.  Connaissance  et  distinction  des  principaux  cépages  de  la  région  respective 
et  leur  appropriation  aux  divers  terrains  qui  constituent  cette  région; 

3.  Connaissance  et  sélection  des  meilleurs  variétés  de  cépages  américains, 
parmi  ceux  qui  sont  le  plus  adaptables  aux  différents  sols  et  climats  de  la  région  ; 
et  pratique  des  divers  procédés  de  greffages  ; 

4.  Constation  et  traitement  des  principales  maladies  de  la  vigne  les  plus 
répandues  dans  la  région; 

5.  Procédés  de  vinification  adoptés  dans  la  respective  région;  traitement  des 
vins  et  conservation  du  matériel  vinaire  ; 


Fig.  141—  Espalier  à  l'école  nationale  d'agriculture.  (Cliché  de  M.  Duarte  de  Mello.) 


Concurremment  avec  la  conservation  du  type  de  vin  de  la  région,  essais 
d'améliorations  qui  seraient  suggérés  par  l'observation  des  marchés; 

6.  Culture  des  autres  plantes  appropriés  à  la  respective  région. 

Le  décret  susdit  prescrit  pour  le  même  objet,  dans  ces  écoles,  l'établisse- 
ment d'expositions  permanentes  de  : 

1.  Terres,  roches,  engrais,  plantes,  etc.; 

2.  Exemplaires  de  nosologie  végétale  ; 

3.  Produits  obtenus  par  l'exploitation  de  l'établissement; 

4.  Tableaux  graphiques  et  numériques,  de  nature  à  indiquer  le  rapport  de 
la  production  avec  les  moyens  employés  pour  l'obtenir  économiquement. 

Les  ouvriers  qui,  après  avoir  travaillé  deux  années  consécutives,  seraient 
jugés  capables,  auront  droit  à  un  certificat  ou  diplôme  d'ouvrier  rural,  délivré 
en  due  forme. 

Ceci  est  pour  la  partie  qui  se  réfère  à  l'enseignement  primaire  et  profes- 
sionnel des  ouvriers  agricoles.  En  ce  qui  touche  à  l'enseignement  secondaire,  le 
Portugal,  en  vertu  de  la  dernière  réforme  d'octobre  189g,  demeure  avec  les  deux 
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écoles  dont  nous  allons  nous  occuper,  à  savoir  :  l'École  Nationale  d'Agriculture 
de  Coïmbre  et  l'Ecole  Moraes  Soares,  pour  les  régisseurs  agricoles,  à  Santarem. 

La  nouvelle  Ecole  d'Agriculture  a  emprunté  son  nom  à  la  France,  mais  non 
pas  son  organisation;  on  peut  dire  que  notre  école  est  tout  ensemble  «plus  et 
moins»  que  les  autres  établissements  similaires  de  ce  pays.  L'auteur  de  la  réfor- 
me lui  a  attribué  le  titre  de  Lycée  Agricole.  C'est  un  essai  dont  il  faut  attendre 
les  résultats  pour  pouvoir  l'apprécier.  Dans  le  rapport  qui  précède  le  décret,  il 
est  dit  «que  l'Ecole  a  pour  but  principal  de  former  des  agriculteurs,  en  leur  don- 
nant l'instruction  théorique  nécessaire  et  y  joignant  le  plus  grand  nombre  pos- 
sible de  connaissances  pratiques  relatives  à  la  culture,  mais  qu'elle  est  également 
instituée  à  l'effet  de  préparer  en  même  temps  des  élèves  assez  instruits  pour  sui- 
vre avec  profit  les  cours  de  l'enseignement  supérieur,  si  tel  était  leur  désir.» 

Les  conditions  exigées  pour  être  admis  comme  élève  de  première  année 
dans  l'Ecole  Nationale  d'Agriculture  sont  d'être  âgé  de  douze  ans  au  moins  et 
de  dix  huit  ans  au  plus;  d'avoir  satisfait  aux  examens  de  portugais,  de  français, 
d'arithmétique  pratique  et  de  dessin  linéaire  dans  une  école  quelconque,  soit  dé- 
pendante du  ministère  des  travaux  publics,  soit  du  ministère  de  l'intérieur,  outre 
l'examen  d'instruction  primaire  complémentaire;  d'être  bien  constitué  physique- 
ment; d'avoir  été  vacciné  et  de  n'être  atteint  d'aucune  maladie  contagieuse. 

Auront  la  préférence  ceux  qui  présenteront  le  plus  grand  nombre  de  certi- 
ficats de  capacité  délivrés  dans  une  école  quelconque  du  royaume. 

L'Ecole  Nationale  d'Agriculture  comportera  un  internat  jusqu'à  concurrence 
de  cent  élèves,  moyennant  paiement  d'une  mensalité  de  12.000  réis,  versés 
d'avance  par  termes  trimestriels. 

Les  élèves  sortants  de  cette  Ecole,  avec  le  certificat  d'études  en  règle,  au- 
ront droit  à  être  admis  à  l'Institut  Agronomique  et  Vétérinaire  de  Lisbonne. 

Suit  le  tableau  de  l'organisation  des  cours  dans  l'École  Nationale  d'Agricul- 
ture, avec  l'horaire  général  : 
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Cours 


Langue  et  littérature  portugaises 

Latin 

Géométrie  plane  et  algèbre  .  .   . 

Dessin  géométrique 

Physique 

Chimie 


Langue  et  littérature  portugaises 

Latin 

Géométrie  plane  et  algèbre 

Dessin  à  vue  de  modèles  de  solides  géométriques 

Chimie 

Physique  et  météorologie 

Microscopie 


Géométrie  dans  l'espace 

Dessin  à  vue,  de  modèles  de  solides  géométriques 

Minéralogie  et  géologie 

Botanique 

Cosmographie  et  géographie  physique 

Etude  du  sol  arable  et  du  sous-sol 


Trigonométrie  rectiligne  .  . 
Dessin  de  machines  .... 

Zoologie 

Géographie  politique  .... 
Correctifs  du  sol  et  engrais  . 
Notions  de  mécanique  .   .   . 


Trigonométrie  rectiligne 

Dessin  —  Paysages 

Géographie  agricole  et  économique 
Construction  du  matériel  agricole.  . 
Principes  généraux  de  culture  .  .  . 
Extérieur  des  animaux  domestiques 


Notions  de  histoire  générale 

Arpentage  et  topographie 

Culture  des  champs  et  horticulture 

Technologie  agricole  —  Produits  fermentes  . 

Hygiène  et  vaccinations 

Notions  d'économie  politique 

Mathématique 

Histoire  contemporaine 

Sciences  physiques 

Drainage,  colmatage.  Constructions  agricoles 

Cultures  arbustives , 

Technologie  rurale  —  Huiles  et  lacticines     .   . 

Zootechnie  générale 

Economie  rurale 
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Au  moment  actuel,  le  corps  enseignant  est  composé  de  la  manière  suivante  : 

Directeur  —  M.  Antonio  Maria  Baptista. 

Professeurs  techniques  —  MM.  Joaquim  Pedro  de  Freitas  Castello  Branco, 
agronome;  José  Antonio  Ochôa,  agronome;  Adolpho  Baptista  Ramires,  agro- 
nome ;  Antonio  Augusto  dos  Reis  Martins,  vétérinaire. 

Professeurs  auxiliaires  —  Jorge  de  Lucena,  ingénieur;  Antonio  Maria  Rodri- 
gues,  Jacinto  de  Bettencourt,  Diamantino  Ferreira. 

L'École  Nationale  d'Agriculture  est  installée  à  San  Martinho  do  Bispo,  dans 
les  environs  de  Coïmbre  —  dans  d'excellentes  conditions  pour  rendre  les  services 
qu'on  est  en  droit  d'attendre  de  cette  institution  et  pour  l'accomplissement  régu- 
lier de  la  mission  qui  incombe  au  personnel. 

A  l'égard  de  ce  dernier  établissement  et  de  l'École  des  Régisseurs  Agricoles 
«Moraes  Soares»,  située  dans  l'un  des  faubourgs  de  Santarem,  écrit  l'auteur  de 
la  réforme  dans  le  rapport  qui  précède  le  respectif  décret: 

«Le  régisseur  apprend  dans  cette  École  à  s'acquitter  de  toutes  les  tâches  et 
à  exécuter  tous  les  travaux  manuels  qui  sont  du  domaine  de  l'art  rural,  se  trou- 
vant ainsi  en  état  de  pouvoir  dresser  lui-même  à  son  tour  un  journalier  quelcon- 
que et  le  rendre  apte  à  exécuter  irréprochablement  ces  services  ;  mais  il  possède 
en  même  temps  une  instruction,  plus  développée  que  celle  qui  peut  se  donner 
habituellement  dans  une  école  élémentaire:  instruction  complétée  par  des  no- 
tions sur  l'économie  rurale  et  la  comptabilité  agricole,  à  l'aide  desquelles  l'élève 
sortant  peut  se  placer  comme  régisseur  ou  administrateur  d'une  ferme  ou  exploi- 
tation quelconque  de  ce  genre,  possédant  toutes  les  aptitudes  pour  tenir  la  com- 
ptabilité et  ces  fonctions  étant  naturellemeut  à  sa  portée,  quand  l'âge  et  l'expé- 
rience lui  apportent  la  maturité  et  la  sûreté  de  jugement  nécessaires. 

«Mais  il  y  a  nombre  de  laboureurs  qui,  n'ayant  pas  les  moyens  de  payer 
l'instruction  supérieure,  ou  ne  reconnaissant  pas  à  leurs  fils  la  capacité  physique 
ou  intellectuelle  pour  atteindre  ce  degré,  ne  veulent  pas  moins  cependant,  à  dé- 
faut du  cours  d'agronomie  auquel  ils  renoncent  pour  les  motifs  susdits,  voir  leurs 
enfants  suivre  un  cours  pratique  un  peu  plus  développé  et  les  mettre  en  mesure  de 
recevoir  une  instruction  générale  plus  étendue  que  celle  des  régisseurs  agricoles. 
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«L'idéal  pour  atteindre  ce  but  semble  devoir  être  la  fusion  de  l'instruction 
secondaire  avec  le  cours  d'agriculture  pratique,  tel  qu'il  se  pratique  aujourd'hui 
dans  l'Ecole  Centrale  de  Coïmbre.  L'élève  qui  aurait  passé  avec  succès  l'examen 
d'admission  aux  lycées  serait  admis  à  l'Ecole  Centrale,  à  l'École  des  Agriculteurs 
ou  à  l'Ecole  des  Laboureurs,  et  en  même  temps  qu'il  recevrait  là  des  leçons  d'in- 
struction secondaire,  on  pourrait  lui  inculquer  les  notions  rudimentaires  les  plus 
propres  à  l'initier  à  la  théorie  et  à  la  pratique  de  l'agriculture. 

Quant  à  l'Ecole  des  Régisseurs  Agricoles,  «son  organisation  est  modeste.  J'ai 
jugé  qu'il  devrait  être  ainsi  et  qu'il  convenait  d'y  réunir  les  études  et  la  pratique 
absolument  indispensables  pour  cette  classe  de  serviteurs  agricoles.  Elle  consti- 
tuera la  seconde  école  pratique  d'agriculture,  en  attendant  que  l'évolution  déter- 
minée par  la  présente  réforme  conduise  les  pouvoirs  publics  à  augmenter  le  nom- 
bre des  écoles  pratiques,  qui  devront  être  spéciales,  selon  les  exigences  et  les 
réclamations  des  populations  rurales. 

«Les  raisons  que  j'ai  rapportées  ci-dessus,  relativement  à  l'insuccès  des  éco- 
les créées  précédemment,  nous  imposent  la  suppression  de  toutes  les  autres  éco- 
les pratiques  d'agriculteure  qui  existent  à  l'heure  actuelle.  Mieux  vaut  attendre  et 
marcher  d'un  pas  sus  que  de  s'obstiner  dans  une  fausse  voie,  dont  on  n'a  que 
trop  reconnu  les  inconvénients  et  les  périls.» 

Pour  être  admis  à  TEcole  des  Régisseurs  Agricoles,  où  il  est  également  établi 
l'internat,  on  exige  du  candidat: 

Qu'il  n'ait  pas  plus  de  dix-huit  ans  ni  moins  de  quatorze  ans; 

Qu'il  soit  suffisament  robuste,  qu'il  ait  été  vacciné  et  ne  soit  atteint  d'aucune 
maladie  contagieuse;  i 

Qu'il  ait  passé  avec  succès  son  examen  d'instruction  primaire  complémen- 
taire. 

Auront  la  préférence,  les  postulants  qui  produiront  le  plus  grand  nombre 
de  titres  de  capacité,  obtenus  dans  une  école  quelconque  du  royaume. 

Nous  publions  ci-après  le  tableau  de  l'organisation  des  cours  de  l'Ecole  des 
Régents  Agricoles  et  l'horaire  général: 
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Cours 


Français 

Notions  de  chimie  générale  et  agricole 

Botanique  agricole 

Arpentage 

Machines  agricoles 


Français 

Machines  agricoles  .  . 
Agriculture  générale.  . 
Zoologie  agricole  ... 
Constructions  agricoles  . 


Français 

Géographie 

Cultures 

Technologie  agricole 

.  Hygiène  et  exploitation  des  animaux  domestiques 


Histoire 

Cultures 

Technologie  agricole 

Hygiène  et  exploration  des  animaux  domestiques 
Administration  et  coutabilité 
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Le  corps  enseignant  de  cette  École  est  ainsi  composé: 

Directeur  et  professeur  technique  —  M.  Joao  Coelho  da  Motta  Prego,  agro- 
nome. 

Professeurs  techniques  —  MM.  Antonio  Arthur  Telles  da  Silva  Menezes,  agro- 
nome; Adelino  Freire  d  Almeida  Dias,  agronome. 

Professeur  auxiliaire  —  José  da  Cruz  Biscaya. 

Régents  agricoles  —  Joâo  Severino  Fonseca,  José  Pedro  Tacâo. 

Comme  maître  de  chai,  un  œnotechnique  italien  :  M.  Pietro  Frau,  diplômé 
de  l'École  de  Cagliari  (Italie). 
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LES  ETABLISSEMENTS   D'INVESTIGATIONS 
AGRONOMIQUES 


LABORATOIRE  DE  NOSOLOGIE  VÉGÉTALE 


Ce  laboratoire  a  été  créé  en  1898,  comme  dépendance  du  bureau  des  servi- 
ces agricoles,  au  Ministère  des  travaux  publics. 

Ses  fonctions,  selon  les  règlements  en  vigueur,  sont  «l'étude  des  epiphyties 
sévissant  dans  nos  cultures  et  l'élaboration  des  instructions  pour  leur  traitement.» 

Sous  la  haute  direction  de  M.  Alfredo  Carlos  Le  Cocq,  ce  laboratoire  ren- 
ferme deux  sections,  l'une,  consacré  à  l'étude  des  maladies  ayant  pour  cause  le 
parasitisme  des  végétaux,  est  confiée  à  l'agronome  M.  Joâo  da  Camara  Pestana; 
l'autre,  destinée  à  l'étude  des  insectes  et  des  autres  parasites  animaux,  est  dirigée 
par  l'agronome  M.  Manuel  de  Sousa  da  Camara. 

Comme  annexes,  il  y  a  une  petite  mais  riche  bibliothèque  et  des  ateliers  de 
photographie,  de  phototypie,  de  photogravure  et  de  lithographie. 

Il  possède  un  matériel  choisi  et  très  complet  comprenant  des  microscopes 
de  Zeiss,  de  Leitz,  de  Reichert,  et  de  Nachet,  des  étuves  pour  les  cultures  du 
dr.  Peters  &  Rosi,  des  autoclaves  d'Adnet,  etc. 

Malgré  sa  création  récente,  puisqu'il  date  à  peine  du  mois  d'octobre  de  1898, 
il  a  déjà  publiés  des  travaux  importants,  entre  autres  ceux  qui  se  rapportent  aux 
maladies  des  vignes  de  Amieira,  à  celle  des  chênes-liège  de  Chamusca,  etc. 

En  outre  il  répond  journellement  à  de  nombreuses  consultations  qui  lui  sont 
adressées  de  tous  les  points  du  pays. 

L'agriculture  et  la  science  ont  beaucoup  à  espérer  de  cette  institution  nais- 
sante. 

STATION  DE  CHIMIE  AGRICOLE  DE  LISBONNE 

Cette  station  a  été  créée  en  1888  pour  prêter  ses  services  aux  agriculteurs, 
se  chargeant  de  l'analyse  des  diverses  matières  agricoles. 

Elle  a  eut  à  son  début,  une  installation  tout  à  fait  provisoire  jusqu'au  mo- 
ment où  elle  a  été  définitivement  établie  en  1891  à  son  siège  actuel,  dans  une 
partie  de  l'édifice  monumentale  et  historique  des  Jeronymos,  à  Belem. 
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La  station  possède  uni  laboratoire  de  chimie  et  un  champ  d'expériences. 
Le  laboratoire  comprend: 
i.  Bureau. 

2.  Cabinet  du  directeur. 

3.  Salle  pour  la  préparation  des  échantillons  à  analyser  et  pour  les  essais 
technologiques. 

4.  Laboratoire  de  microscopie. 

5.  Laboratoire  de  bactériologie. 

6.  Chambre  obscure. 

7.  Deux  salles  pour  les  analyses  chimiques. 

8.  Cabinet  des  balances. 

g.  Salle  pour  les  réactions  nuisibles. 

Le  matériel  du  laboratoire  est  le  plus  moderne  et  le  plus  complet. 

L'installation  aussi  ne  laisse  rien  à  désirer  sous  le  point  de  vue  technique. 

Un  petit  moteur  à  gaz  donne  le  mouvement  à  un  certain  nombre  d'appareils 
destinés  à  faciliter  l'expédient  de  la  préparation  des  échantillons  à  analyser. 

Le  champ  expérimental  reste  tout  près  du  laboratoire  avec  une  surface 
d'environ  8  hectares. 

Le  sous-sol  est  formé  par  le  crétacé  des  environs  de  Lisbonne,  percé  ci 
et  là  par  des  filions  de  basalte;  le  sol  est  argilleux,  assez  profond,  frais  et 
fertil. 

Ce  champ  comprend  trois  divisions:  la  première  est  destinée  aux  essais  cul- 
turaux  et  des  engrais;  dans  la  seconde  on  cultive  la  vigne  américaine  et  euro- 
péenne ;  la  troisième  est  occupée  par  des  oliviers,  restant  en  réserve  une  certaine 
surface  pour  des  essais  divers  et  pour  un  jardin  complémentaire  d'un  poste 
d'observations  de  météorologie  agricole. 

Le  personnel  de  la  station  comprend: 

Directeur:  M.  Ramiro Larcher  Marçal,  agronome  diplômé  par  l'Institut  Agro- 
nomique de  Lisbonne,  inspecteur  des  services  agronomiques  et  membre  du  con- 
seil supérieur  de  l' agriculture. 

Analystes  : 

M.  Hugo  Mastbaum,  docteur  en  philosophie  par  l'Université  de  Berlin. 
M.  Otto  Klein,  docteur  en  phylosophie  par  l'Université  de  Berlin. 

Chefe  de  la  seccion  agrologique  : 

M.  le  Marquis  das  Minas,  ingénieur  des  mines  par  l'Ecole  de  Paris. 

Chefe  la  seccion  cultural  : 

M.  Gabriel  Osorio  de  Barros,  agronome  diplômé  par  l'Institut  Agrono- 
mique de  Lisbonne. 

Il  y  a  en  plus,  deux  préparateurs,  un  régisseur,  un  garde,  deux  servants  et 
un  nombre  variable  d'ouvriers,  selon  la  nature  des  travaux. 

Mouvement  des  analyses. — Les  analyses  exécutées  au  laboratoire  sont  de 
convenance  publique  et  de  intérêt  particulier. 

Le  prix  de  ses  dernières  est  réglé  par  une  tarif  espéciale,  avec  une  rédu- 
ction de  70  pour  cent,  dans  les  analyses  requises  par  les  syndicats  agricoles. 

Dans  les  deux  tableaux  qui  suivent,  nous  présentons  le  résumé  du  mouve- 
ment des  analyses,  exécutées  depuis  1891  jusqu'à  189g,  en  indiquant  le  nombre 
d'échantillons  analysés,  et  le  nombre  de  dosages. 
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Tableau  synoptique  du  mouvement  des  analyses  selon  les  substances  analysés 


Nature  des  échantillons 


I  —  Eaux 

II  —  Terres 

III  —  Substances  fertilisantes  .    .    .    . 

IV  —  Vins  et  ses  dérivés 

V  —  Huiles  d'olives 

VI  —  Substances  grasses 

VII  —  Sels  de  cuivre  et  autres  prépara- 
tions cuisinières 

VIII  —  Produits  divers 

Total  de  1891  à  I899    -   .   . 
Movennes  annuelles.    .    .    . 


Convenance  publique 


Analyses 


1Q7 

.780 
123' 

65o 

353 

97 


45 


5. 1 33 


5/0 


Dosages 


4.3o3 

22.266 

35o 

5.280 

8o5 

590 

1.666 
24' 

35.5oi 


Intérêt  particulier 


Analyses 


3.948 


52 
5o8 
491 
11 1 
128 

90 

69 

262 


1.711 


190 


1  losages 


536 

6.267 

929 

563 
217 
3 16 

i58 
789 


9.775 


Total 


Analyses 


I.086 


249 

3.288 

614 

76. 
481 
.87 

957 
3o7 


6.844 
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Dosages 


4.839 
28.533 
1.279 
5.843 
1.022 
906 

1.824 

i.o3o 

45.3o6 


5.o34 


Comme  on  voit  le  nombre  total  des  dosages  monte  à  45.3o6,  correspondant 
a  <").844  échantillons  analysés:  ce  totale  se  distribuant  de  la  manière  suivante: 

Dosages        Echantillons 

Analysés  de  convenance  publique 35.5oi  5.i33 

Analyses  d'intérêt  particulier 9.775  1.711 


Les  eaux  analysées  sont  pour  la  plupart  celles  qui  servent  à  la  consomma- 
tion de  la  ville  de  Lisbonne,  étudiées  par  l'analyste  Dr.  Hugo  Mastbaum,  et  qui 
ont  été  l'objet  d'une  Mémoire  très  intéressante  publiée  par  la  Station  de  chimie 
agricole  de  Lisbonne,  dans  le  Buletin  de  la  direction  générale  de  V agriculture 
n°  1/  6  année,  i8q5. 

La  plupart  des  analyses  de  terres  inscriptes  sous  la  désignation  de  Conve- 
nance publique  ont  été  faites  pour  servir  de  base  aux  études  agrologiques  des 
districts  de  Lisbonne  et  de  Santarem,  réalisées  à  la  Station. 

Sous  la  désignation  de  substances  fertilisantes  nous  comprennons  toutes 
les  substances  employées  comme  engrais:  fumiers,  engrais  chimiques  et  commer- 
ciaux. La  plupart  des  analyses  de  convenance  publique  se  rapporte  au  service  de 
la  fiscalisation  des  engrais. 

La  plupart  des  analyses  de  vins  comprises  dans  le  tableau  a  été  réalisé  pour 
l'étude  des  vins,  dans  le  but  de  la  détermination  des  vrais  rapports  des  leurs 
éléments  constitutifs,  et  de  leurs  variations  selon  les  cépages,  les  régions,  les  an- 
nées, l'époque  de  la  vendange,  le  procédé  de  vinification,  etc.,  etc.  Cet  étude  à 
servi  de  base  aux  travaux  d'une  commission  spéciale  chargée  de  proposer  au 
gouvernement  l'uniformité  des  méthodes  à  employer  dans  les  analyses  pour  la 
fiscalisation  des  vins,  dans  le  but  spécial  d'éviter  les  contrefactions. 
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Les  études  des  vins  à  la  Station  de  chimie  agricole  de  Lisbonne  ont  été  exé- 
cutés par  le  docteur  Mastbaum. 

Toutes  les  analyses  des  huiles  d'olives  ont  été  faites  par  le  docteur  Otto 
Klein,  ainsi  que  beaucoup  d'autres  études  sur  ce  rapport.  Les  demandes  du  pu- 
blique en  cette  matière,  se  bornent  presque  exclusivement  à  la  détermination 
de  la  proportion  des  acides  libres,  et  cela  même  seulement  depuis  que  la  fisca- 
lisation respective  à  été  établie. 

Un  grand  nombre  des  analyses  de  huiles,  qui  figurent  au  tableau,  ont  été 
exécutées  pour  l'étude  de  l'huile  d'olives  fait  à  la  Station,  sous  la  direction  de 
M.  R.  Larcher,  dont  on  trouve  une  notice  très  développée  dans  le  chapitre  n 
de  la  deuxième  partie  de  cette  ouvrage. 

Parmi  les  substances  grasses  sont  comprises  les  différentes  huiles  industrielles 
et  minérales,  aussi  bien  qui  toutes  les  autres  substances  grasses,  à  l'exception 
de  l'huile  d"olives.  Les  beurres  y  sont  comprises  aussi,  leurs  analyses  ayant  été 
faits  dans  le  but  de  déceler  les  falsifications.  Le  Dr.  Klein  a  réalisé  en  outre  une 
étude  sur  les  beurres  nationales  en  comparaison  avec  les  beurres  étrangères  que 
l'on  trouve  dans  le  commerce. 

Les  sels  de  cuivre  et  les  autres  préparations  cuivreuses  analysées  sont  les 
substances  employées,  comme  on  sait,  dans  le  traitement  des  maladies  des  vigno- 
bles et  autres  cultures. 


Tableau  synoptique  du  mouvement  des  analyses  par  années 
dans  la  période  de  i8gi  à  i8gg 


Nombre  d'analyses  de 


Années 

1891  .... 

1892  .... 

1893  .... 

1894  .... 

1895  .... 
1896.    .    .    . 

1897  .... 

1898  .... 

1899  .... 

Total.    .    .    . 


Convenance 

Intérêt 

Total 

publique 

particulier 

18 

i5 

33 

2.4D  I 

23 

2.474 

166 

54 

220 

543 

u3 

656 

432 

"9 

55i 

5o6 

i55 

661 

414 

270 

684 

235 

375 

610 

368 

^97 

965 

5.i33 


1.711 


6.844 


Moyennes  annuelles 


570 


190 


760 


Ce  qu'il  y  a  de  plus  important  à  remarquer  c'est  le  nombre,  toujours  crois- 
sant, surtout  dans  les  dernières  années,  des  analyses  demandées  par  les  particu- 
liers, fait  qui  se  rattache  sans  doute  à  la  grande  réduction  des  prix  qui  a  été 
accordée  aux  syndicats  agricoles  et  à  l'emploi  de  plus  en  plus  développé  des 
engrais  chimiques,  principalement  dans  la  culture  du  blé. 
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STATION  POUR  L'ENCOURAGEMENT  DE  L'AGRICULTURE 
DE  LA  PROVINCE  DE  TRAZ-OS-MONTES, 

L'ancienne  Station  séricicole  de  Mirandella,  dont  il  est  question  au  chapi- 
tre îx  de  la  ii  partie  de  cette  ouvrage  a  subit  dernièrement  une  complète  trans- 
formation par  l'effet  du  décret  du  27  octobre  1898. 

Si  elle  est  toujours  le  centre  des  services  sericicoles,  dont  le  but  principal 
est  de  produire  de  la  semence  seleccionée,  pour  la  répandre  dans  le  pays,  avec 
toutes  les  garanties  de  puretée,  elle  a  maintenant  d'autres  services  à  rendre  à 
l'agriculture  privative  de  cette  region-là. 

D'une  façon  générale  on  peut  dire,  qu'elle  à  pour  mission  de  faire  déve- 
lopper et  perfectioner  l'agriculture  et  les  arts  agricoles  de  la  province  de  Traz- 
os-Montes,  en  essayant  d'y  fixer  la  population  et  déterminant  même  un  courant 
d'immigration,  par  le  déchifrement  des  terrains  incultes,  et  le  développement 
cultural  qu'elle  doit  maintenir  et  stimuler. 

Elle  a  maintenant  une  organisation  très  complexe  et  en  même  temps  trop 
récente  pour  qu'on  pouisse  aprécier  d'avance  ce  qu'elle  arrivera  à  produire  dans 
l'avenir. 
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